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LJUBO DOMA 


KOLEDAR IN PRIROČNIK 
ZA SLOVENSKE ŽENE 


TRST 
1951 


Založilo in izdalo Odposlanstvo Uprave za gospodarsko 
sodelovanje - E.C.A. - v Trstu 
Tiskala: La Editoriale Libraria S.p. A. - Trst 


J "...ROŽIC ZELENIH, SLOVENSKO DEKL 


SLOVENSKIM ŽENAM ! 


Poklhnjamo pričujočo knjižico Vam, slovenske žene, z željo, da bi tudi 
Vel svoje krogu prispevale k dosegi velikih ciljev Evropskega obnovitvenega 
fadrta. 


Poglaythi namen tega načrta ni zgolj obnova gospodarstva ter čim večje 
(kbOlJSanjE tvarnega življenja za delovne ljudi v Evropi. To je samo sredstvo, 
kimaj pomaga do višjega in trajnejšega cilja. 


Takiljaje (Cp) tesnejša združitev vseh, velikih in malih evropskih narodov. 
Enotne$t if/splošno sodelovanje med njimi naj preprečita nove vojne ter Evropi 
zagotovitgnifno, srečno in veliko bodočnost. 


Tega pa ni mogoče doseči s le tvarno obnovo, brez utrditve tistih te- 
meljev, na katerih sloni naš svobodni življenjski red. Prvi teh temeljev sta 
dom in družina kot osnovna celica naše družbe; kot ohranjevalca naših du- 
hovnih in socialnih izročil, na katerih edino lahko zidamo novo bodočnost. 
Ohraniti dom in družino trdno in varno pred slehernim vmešavanjem državnih 
in ideoloških totalitarizmov, se pravi zagotavljati svobodo za vse naše živ- 
ljenje. 


Žena kot mati, vzgojiteljica in gospodinja j e tista, ki na njenih ramah 
sloni največ odgovornosti za srečo in ohranitev svobodnega doma. Sreča in 
svoboda doma in družine sta sreča in svoboda vsakega naroda. Skrbeti za njiju 
je najsvetejše poslanstvo sleherne žene. 


Kakor vsaka bo pa tudi slovenska žena to svojo veliko nalogo lahko iz- 
polnjevala le, če jo bodo vse poklicane ustanove podpirale pri tem. Mar- 
shallov načrt skuša to storiti z izboljšanjem življenjskih pogojev, ki jih za- 
gotavlja splošna obnova gospodarske dejavnosti. Le v občutku gospodarske 
varnosti in v čim večji tvarni blaginji lahko dom in družina opravljata svojo 
temeljno vlogo pri ohranjanju naše svobodne družbe in njenih ustanov. 


K temu naj po svoje pomaga tudi ta knjižica, ki ji spričo tega nismo zastonj 


dali imena "Ljubo doma". 
e 


ROBERT E. GALLOWAY 


NAČELNIK ODPOSLANSTVA UPRAVE ZA 
GOSPODARSKO SODELOVANJE - E.C.A. - V TRSTU 


TURNER T.E BNO NETNENH 


Ljubo doma - kdor ga ima. 


Ponedeljek Torek Sreda 
Novo leto Makarij Genovefa 


Kosilo : juha iz cvetače, panirano srce, cikorija z oljem in limono, kostanj. 

Večerja : fižolova omaka s polento, pomaranče. 

Juha iz cvetače. Majhno evetačo razlomimo, štore zrežemo. Skuhamo 
do mehkega v slani vodi. Napravimo svetlo prežganje in ga zalijemo z vodo 
od. cvetače. Zmešamo dva rumenjaka s tremi žlicami mleka ali smetane in 
nekaj juhe. Med mešanjem zlijemo vse skupaj v juho in odstavimo. Dodamo 
cvetačo in peteršilj. 


4. januarja 1950: v Miljah so začeli s prispevki Marshallovega načrta 
delati ribiško ladjo ,,Timava", s katero bodo naši ribiči lahko lovili po vsem 
Sredozemskem morju in drugod. 
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V 


pe si SIS AR vi sic] 


Svoj dom je boljši od zlatega korca. 


4 Četrtek Pelek Sobota 
Tit 'Telesfor 


Sv. trije kralji 


Pamirano srce. Srce zrežemo na centimeter debele rezine in jih zložimo 
v nizko posodo. Nanje nalijemo kozarec olja z žlico kisa in s sesekljanim 
peteršiljem. V tem soku naj bo srce nekaj ur. Nato rezine povaljamo v moki, 
jajcu in drobtinah in jih rumeno ocvremo. 

Fižolova omaka. Pripravimo svetlo prežganje, dodamo česna, seseklja- 
nega peteršilja, pretlačenega fižola, soli, popra in vode, kolikor je treba. 
Vre naj 15 minut. Okisamo z jesihom ali z limono po okusu. 

no 


RE AA 


15. januarja 1950: prva velika, 1500 tonska ribiška ladja, ki so jo izdelali 
v Trstu z denarjem iz Marshallovega načrta, je z domačo tržaško posadko od- 
plula na lov v Atlantsko morje. 


"a 


pe ose SA NIJE K so 


Dober je domek, če ga tudi ni več ko za bobek 


Nedelja Ponedeljek 9 Torek 


Valentin Severin Peter škof 


Kosilo : krompirjeva juha z zeleno, kostanjev pirč, sadje. 

Večerja : mlečen riž s sladkorjem in cimetom, kuhana jabolka v sirupu, 
ali kot kompot. 

Krompirjeva juha 1. Olupljen, a cel krompir skuhamo v slani vodi in ga 
pretlačimo. Napravimo bledo prežganje na zarumeneli čebuli, ga zalijemo 
s krompirjevko, dodamo krompir, malo popra in strok česna. Juha naj po- 
tem počasi vre kakih 20 minut. 


21. januarja 1949: Uprava za gospodarsko sodelovanje - H.O.A. - je do- 
volila, da Svobodno tržaško ozemlje iz protivrednostnega sklada uporabi sedem 
miljard lir za razne obnovitvene namene. 
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prei SP SMA NAUJA Rm ie 


Ena domovina, ena gospodinja. 


1 Sreda 1 Četrtek li Petek 
Viljem Higin Alfred 


Krompirjeva juha 2. Krompir zrežemo na majhne rezine. Zarumenimo 
čebulo in dodamo krompir. Mešamo tako dolgo, da se krompir zdrobi, potem 
ga počasi zalivamo z vrelo vodo. Juhi dodamo riža, sesekljanega peteršilja 
in, če hočemo, paradižnikove mezge za barvo. 

Kostanjev pirč. Kuhan kostanj pretlačimo. Dodamo mu v mleku razto- 
pljene čokolade in dobro zmešamo. Potem vse skupaj potresemo z vamniliji- 


Teh sedem milijard lir iz protivrednostnega sklada Marshallovega mačrta 
so določili za izdelavo dveh velikih novih ladij, od katerih bo vsaka imela po 
13.000 ton nosilnosti in ki bosta znatno pommožili tržaško trgovinsko ladjevje. 
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(UE RANA ZMA V EV VE SEEN 


Dom ne stoji na zemlji, stoji na ženi, 


1 Sobota 1 Nedelja li Ponedeljek 


Veronika Feliks Maver 


Kosilo : fižolova juha z ocvrtim kruhom, svinjska pečenka, dušeno 
kislo zelje, pečen krompir, sadje. 

Večerja : evetača s smetano, pražen krompir, čaj. 

Fižolova juha. Namočen fižol skuhamo do mehkega in mu dodamo 
lovorjev list. Kuhanega z vodo vred pretlačimo, damo vanj bledo prežganje, 
napravljeno s čebulo in česnom, dodamo še peteršilja, popra in soli ter zali- 
jemo z vodo, če je potrebno. Potem naj juha vre še deset minut. ; 


Ladjedelnice dajejo zaslužka in kruha velikemu delu tržaškega prebivalstva. 
Uprava za gospodarsko sodelovanje - E.C.A. - zaradi tega posveča veliko skrb 
njihovi obnovi in zagotovitvi dela zanje. 
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ame ue A NU A Ro ino 


Pridna gospodinja je najboljša gotovina. 


li Sreda 1 Četrtek 
Anton puščavnik Stol sv. Petra 


Kosilo: kuhan riž z ocvrto klobaso, dušena sladka repa, palačinke. 

Večerja : krompirjeva mineštra s fižolom, vinski šado s piškoti. 

Riž s klobaso. Klobaso olupimo in jo malo precvremo na masti z zarume- 
nelo sesekljano čebulo. Dodamo 500 gramov opranega riža in. včasih preme- 
šamo. Ko se začne prijemati, zalijemo z vodo ali juho. Tako delamo, dokler 
riž ni mehak. Potresemo s parmezanom in damo na mizo. Namesto klobase 


lahko vzamemo prekajeno gnjat. 


Ostali del omenjenih sedem milijard iz protivrednostnega sklada Marshallo- 
vega načrta so oblasti določile za izpopolnitev tržaške velike in male industrije, 
ki je s tem dobila novega zagona. 
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EN V v NIMA 


Svoja hišica, svoja voljica. 


1 Petek 9 Sobota 
Marij Fabijan in Seb. 


Dobre palačinke. V 1/8 1 mleka mešamo 3 jajca, 2 žlici moke in 1/4 peciv- 
nega praška. Sladkorja ne dajemo, kvečjemu ščepec soli, a še to ni potrebno. 
Nato raztopimo v ponvi precejšen kos masla, vlivamo vanj tanke palačinke 
in precej naglo spečemo. Spečene palačinke napolnomo s fino marmelado, 
zvijemo in na gosto posipljemo z vanilijevim sladkorjem. Če je testo soljeno, 
polnimo lahko palačinke z dušenimi gobami, fino zelenjavo ali nasekljano 
gnjatjo, a takih seveda ne sladimo. 


3l. januarja 1949: v miljskih ladjedelnicah so splovili ribiško ladjo ,, Ana" 
prvo izmed, dvanajstih podobnih, ki so jih s prispevki Marshallovega načrta 
izdelali za tržaške ribiče. 
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poi SA NS USA Renko 


Domače perilo naj se doma pere. 


2 Ponedeljek 2 Torek 9 Sreda 
Vincencij Zar. dev. Marije Evgenij 


Šado. Tri rumenjake, devet žlic belega vina in dvanajst kock sladkorja 
tepemo v skledi iz gline na štedilniku tako dolgo, da se zgosti in dvigne, 
toda zavreti ne sme. Namesto vina lahko vzamemo tudi kavo, čokolado ali 
sadne sokove. Še vročemu lahko dodamo tudi sneg iz beljakov, ki so 
nam ostali. Potem ga nalijemo v skledice in damo na mizo s pecivom. 
Lahko ga porabimo kot polivko k narastkom. Je zelo krepilna in izdatna 


jed posebno za bolnike. 
a a z - zani tera 
) M"— ke se a] 
lese 


ie ui 
kai 
Tai Tim NE 
Ribištvo in predelovanje rib je v obmorskem mestu, kakor je Trst, važno 


za prehrano in pa kot vir zaslužka. Zato hoče Marshallov načrt naglo obnoviti 
tudi to panogo našega gospodarstva, . 


13 


pa ska SA Neli A Rano ui 


Dan se zarana lovi. 


| D Četrtek pli Petek V, Sobota 
s Spr. sv. Pavla Pavla Janez Zlatousti 


Kosilo : jota, kostanjeva torta, jabolčna pena. 

Večerja : špageti s cvetačo, vinski punč. 

Kostanjeva torta. Šest rumenjakov in 140 gramov sladkorja mešamo 
pol ure. Ko se speni, dodamo 140 gramov pretlačenega kuhanega, ali 200 
gramov surovega kostanja, 50 gramov presejanih drobtin in trd sneg iz be- 
ljakov, ki:so nam ostali. Vse skupaj damo v obliko in počasi pečemo, prevle- 
čemo s čokoladnim ali limoninim ledom ter damo na mizo, toplo ali mrzlo. 


oi v 5 sb D ZA v c 
Do konca leta 1950 je v Združene države prišlo nad 4000 tehničnih in dru- 
gih strokovnjakov iz držav Marshallovega načrta, da se seznamijo z ameriškimi 


načini dela v kmetijstvu, industriji in obrti. 
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be MA NU SES Ru i ma 


Gorje hiši, v katero ljudje nočejo. 


D Nedelja 29 Ponedeljek 30 Torek o Sreda 
Peter Nolss. Frančišek 8. Martina Janez Bosco 


Čokoladni led. 100 gramov grenke čokolade nastrgamo in kuhamo z 
malo vode. Vre naj dve minuti. Potem ji dodamo 5 gramov presnega masla 
in 150 gramov sladkorja. Dobro zmešamo, da je gladko in svetlo. Ohlajen 
led vlijemo na sredo torte, da se sam razleze na vse strani. Kar ostane prazno, 
pokrijemo z nožem, ki smo ga pomočili v krop. Torto postavimo potem za 
kako minuto v pečico, da se led strdi. Limonin led pripravimo tako, da mesto 
čokolade vzamemo tri žlice limonovega soka. 


K 


h »4meriška pomoč tujini bo okrepila zupanje narodov sveta, ki se bore za 
svojo gospodarsko neodwisnost in za svojo politično svobodo." (Poslanica pred- 
sednika Trumana ameriški zbornici sredi leta 1950). 
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Dolg predpust - malo svatov. 


Četrtek Sobota 
Ignacij škof Blaž 


Jabolčna pena. Primerno količino olupljenih in zrezanih jabolk skuhamo 
s sokom pol limone in s precej sladkorja, da se razpuste. Potem jih pretla- 
čimo skozi sito in dodamo malo ruma ali maraskina. 

Vinski punč. Pol litra belega vina kuhamo s četrt kilograma sladkorja. 
Kuhanemu dodamo precejeni sok polovice limone in polovice pomaranče 
ter malo limonine lupinice. Nalijemo primerno množino te tekočine v ko- 
zarce ter dodamo vrele vode. 


5. februarja 1949: v čržaški ladjedelnici Sv. Marka so položili gredelj 
prvi ladji, ki jo bodo iz sredstev Marshallovega načrta izdelali za Tržaški Lloyd. 
To je ,, Australia", 13.000 tonski trgovsko-potniško parnik. 
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PRENE JE NIH AR 70 ENE 


Dobra jed se sama ponuja. 


Nedelja 


Veronika 


Ponedeljek 
Agata 


Kosilo : grahova juha, goveji jezik z nastrganim hrenom, krompirjev 
pirč in motovilec v solati. VN KA s 

Večerja : viž z maslom, narezek s kislimi kumarcami in gorčico, poma- 
ranče in kuhan kostanj. li 

Grahova juha. Napravimo jo tako kakor fižolovo. 

Goveji jezik. Svež goveji jezik olupimo in skuhamo do mehkega. Potem 
ga zrežemo na plošče in damo s prikuho na mizo. 


Na račun Marshallovega načrta so leta 1949 in 1950 začeli v Trstu izdelovati 
3 ladje po 13.000 ton, vse tri za družbo Tržaški Lloyd, katere ime je neločljivo 
povezano z gospodarskim napredkom našega mesta. 
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di ie EDEN S UISA SR oe oi] 


Hvaležnost brata razveseli. 


Sreda 
Pepelnica 


Četrtek 


Juvencij 


Petek 
Apolonija 


Vložen goveji jezik. Jezik očistimo, osolimo, ostrgamo, umijemo in osu- 
šimo s prtičem. Stolčemo 10 poprovih zrn, košček lovorja, timijan, 4 brinjeve 


' jagode, 1/8 kg soli. Vse to vtaremo v jezik in ga položimo v kamenito kozico, 


pokrijemo z desko, obtežimo in pustimo stati pozimi 4 dni, poleti v ledu 
8 - 10 dni. Vsak dan ga obrnemo. Nato ga kuhamo približno 3 ure, zrežemo 
na plošče in damo na mizo s špinačo, krompirjevim ali grahovim pirgjem ali 
podobno prikuho. 


oa. 2 


Poleg treh 13.000 trgovsko-potniških ladij za Tržaški Lloyd je v delu še 
25.000 tonski prekomornik, ki ga bo dobila plovbna družba Italia. To bo ena 
največjih ladj, kar so jih kdaj izdelali v Trstu. 


mh 
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ETN. AE NA N.N GEA 


Hiša na glasu, a mačka lačna. 


1. postna Evlalija 


1 Sobota 1 Nedelja li Ponedeljek 


Sholastika 


Kosilo: goveja juha z žličniki iz zdroba, polpete s paradižnikovo 
omako, ohrovt, ocvrt krompir, čokoladna krema. 

Večerja : krompir z maslom, sir, pečena jabolka. 

Žličniki iz zdroba. Rumenjak mešamo z žlico presnega masla do gladkega. 
Beljak stepemo v sneg in damo k rumenjaku. V to polagoma stresemo dve 
žlici pšeničnega zdroba in rahlo mešamo. Z žličko zajemamo emočke in jih 
devamo v vrelo juho. Kuhani so, ko padejo drugič na dno. 


V tržaških ladjedelnicah so dalje dogotovili dve veliki sodobni ribiški ladji 
za lov na Oceanu, ki sta takoj z domačo posadko odpluli v severnoatlantske vode 
okoli New Foundlanda, kjer je najboljši lov. 


20 


ea Ee DER OVINA Rossa 


Dolga zaroka - mala poroka. 


] Torek l Sreda 1 Četrtek 
Gregorij Valentin : Faustin 


Kosilo : boršč, češpljevi smoki, sadje. 

Večerja : rižot z mesom, mešana solata, sadje. 
0. Češpljevi cmoki. Šest kuhanih krompirjev pretlačimo, jim dodamo celo 
jajce, nekaj masla in toliko moke, kolikor je krompir pobere. Dobro pregne- 
temo in razvaljamo za prst debelo, razrežemo na krpe, položimo na vsako 
krpo češpljo s sladkorjem namesto koščice ter naredimo cmoke. Kuhamo 
jih v slani vodi kakih 10 minut in zabelimo z maslom in drobtinami 


VA 


9. februarja 1949: v tržaško pristanišče je priplula ameriška ladja ,, Golden 
City" z velikim tovorom zgoščenega mleka, namenjenega prebivalstvu Svobodnega 
tržaškega ozemlja. 
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| 
pete s ba NE E REUEUEUNI SER 
Dota prejde po potu, a žena ostane v kotu. 


1 Petek [ Sobota Nedelja 
Julijana Frančišek Kl. 2, postna 


JA 0) ht Vip £ 


Boršč ali ruska juha. Daj v lonec četrt kg govedine ali kost od gnjati 
z ostanki mesa, pol kg drobno zrezanega sladkega zelja, zalij z mrzlo vodo 
in kuhaj. Na olju prepraži dve drobni rdeči kolerabi, koren, korenino peter- 
šilja in čebulo, vse drobno sesekljano. Stresi k zelju in naj vre do mehkega. 
Dodaj še dva na kocke zrezana krompirja in paradižnik. Na koncu napravi 
prežganje iz žlice moke ter ga daj v juho. Pri delitvi deni na vsak krožnik 
dve žlici kisle smetane. 


KIS a vy V, 

Leta 1949 je po Marshallovem načrtu prišlo v Trst za nad 857 milijonov 

lir samo zgoščenega mleka in mleka v prahu za onemogle, bolnike, starčke in 
— otroke na našem ozemlju, 
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MNE Z 0 ND NUNE TE 


Prva ljubezen drugo uje. 


1 Ponedeljek 2 Torek 3 Sreda 
Julijan, Konrad Leon Eleonora 


Kosilo : vampi (tripe), mešana solata, jabolčni štrukelj. 
| Večerja : krompirjeva juha, kostanjev pire s čokoladnim šadojem. 
Jabolčni kolač. 14 dkg masla, 17 dkg moke, 11 dkg sladkorja, 2 rumenjaka 
in limonovo lupino lahko zgnetemo, preganemo in pustimo, da stoji, Testo raz- 
valjamo za prst debelo, obložimo z dušenimi jabolki, mandlji in rozinami ; 
iz kosa testa, ki smo ga pustili, napravimo na vrhu mrežo, ki jo pomažemo 
z jajcem, in nato kolač naglo spečemo v dobro razgreti pečici. 


Leta 1949 je Ewropski obnovitveni načrt - H.R.P, - preskrbel s svojimi 
pošiljkami samo tržaškim pristaniškim delavcem dela za več kakor pet milijonov 
ur in jm s tem dal s tem dobrega zaslužka. 
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REM 


ESReEERoNletEa 1 AM TEGA V EV CE NE 


Opeklo dete tudi na hladno piha. 


o Četrtek 2 Petek 2 Sobota 
Stol. sv. Petra Peter Damijan Matija 


Kosilo : zdrobova juha z jajcem, segedinski golaž, krompir v kosih, sadje. 

Večerja : ocvrt ohrovt, solata iz suhega sadja, čaj. 

Juha iz zdroba. V poldrug liter slanega kropa stresemo 4 žlice belega 
zdroba, ki naj polahko vre do dvajset minut. Odstavimo, dodamo 30 gramov 
presnega masla in stepeno jajce, ki smo mu prej prilili malo juhe. Nato med 
mešanjem počasi vlijemo v juho in še malo povremo. Na juho damo ocurt 
ali opečen kruh. 


,, Evropa mora s pomočjo Marshallovega načrta postati eno samo velikansko, 
enotno tržišče, zaradi česar morajo odpasti vse omejitve glede svobodnega prometa 
in medsebojnih plačil". (Paul Hoffman.) 


24 
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SRN 2 AA HM DNE NEM 


Tuja šega - domača zbega. 


Nedelja 26 Ponedeljek PRAVA Torek 
3. Postna Viktor Gabriel 


Segedinski golaž. Na malo masti spenimo čebulo, dodamo za konico 
noža sladke paprike in goveje meso, narezano na kocke in soljeno. Dušimo 
približno 1 uro, nakar dodamo svinjsko meso, prav tako narezano na koščke 
in soljeno, in znova dušimo 3/4 ure. K temu dodamo surovo kislo zelje (1/2 
kg zelja na l kg mesa), malo kumne in vse skupaj dušimo do kraja. 

Solata iz suhega sadja. Zmlete orehe, mandlje, zrezane suhe fige zmešamo 
z medom, limoninim in pomarančnim, sokom in pokapamo z rumom. 


te ENI či NE aaa ič nk 


V prvem poldrugem letu Marshallovega načrta je Svobodno tržaško ozemlje 
prejelo raznega blaga za izdelavo in obnovo ladij toliko, da je njegova vrednost 
znašala skoraj pol milijarde lir. 
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Od šale glava ne boli. 


, Četrtek Petek Sobota 
Albin Pavel 


Hi 


Benjamin 


Kosilo : ječmenova mineštra, kuhana prekajena svinjina, dušeno kislo zelje. 

Večerja : pečena krvavica, pražen krompir, kompot. 

Kosilo : suhe gobe v omaki, polenta, dušena kisla repa, kuhan kostanj. 

Večerja : testenine, zabeljene z maslom in drobtinami, mešana solata, čaj 
z rumom ali vinom. 

Kosilo : golaž, krompirjevi cmoki, zimska solata s fižolom. 

Večerja : krompirjev puding s slanino, radič. 


,, V zadnjih 25 mesecih Marshallovega načrta bomo napeli vse sile, da bo 
ta zamisel pokazala naravnost čudežne uspehe." (Bivši ravnatelj Uprave za 
gospodarsko sodelovanje, Paul Hoffmam.) 
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PRIDENI) (OPN EU S O ENANNN NUNDEEEJ JEVA EO AN ONENNJEM 


Kdor svoje zameta, tujega ni vreden. 


Nedelja 
Sredpostna 


Ponedeljek 
Janez od Križa 


Torek 
Perpetua in Fel, 


Goveji golaž. Preraščeno goveje meso narežemo na kocke. Damo nekaj 
masti in narezano čebulo ter meso takoj zraven. Osolimo, dodamo česna 
rdeče paprike, razmočene z malo mrzle vode, in ščepec kumne. Nato dušimo 
vse najprej v lastnem soku, potem pa zalivamo z juho ali mlačno vodo. Ko 
se meso zmehča, ga vzamemo ven, sok podmetemo z moko in ga dokuhamo 
precedimo, damo vanj meso in prevremo. Na mizo ga damo s polento, 
krompirjem v kosih, emoki i.t.d. 


6. marca 1950 je Uprava za gospodarsko sodelovanje - E.C.A. - odobrila, 
da naše oblasti porabijo 191 milijonov lir za nakup lesa in drugega blaga, ki 
ga potrebuje tržaška industrija. | 
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Kdor vpraša, ne bi rad dal. 


Petek 
Gregor 


Četrtek 
Janez od Boga 


Sreda 
Tomaž Akvinski 


Krompirjevi cmoki. Dan prej v lupini skuhan krompir olupimo, nastrgamo, 
osolimo, dodamo l jajce in na l kg krompirja 40 dkg pšeničnega zdroba. 
Zmes dobro zgnetemo ter napravimo podolgovate cmoke, ki jih pustimo naj- 
manj 2 uri na deski z moko, ter pokrijemo z brisačo. Kuhamo jih v veliki, 
odkriti posodi približno 15 minut, v slani, zelo vroči vodi. Režemo jih z nitjo 
na kolobarje, polagamo v skledo in pustimo kakih 5 minut, da se izparijo. 
Damo jih na mizo zabeljene z ocvrto čebulo. 


7. marca 1950: ameriški parnik ,, African Glade" je pripeljal v Trst 3000 
ton moke, namenjene tržaškemu prebivalstvu, ki mu je s pomočjo Marshallovega 
načrta zagotovljen dober in cenen kruh, 
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ENE V, CE MA NI AL MENI 


Lepota sivih las je prav obrnjen čas. 


1 Sobota l Nedelja 1 
Makarij Tiha 


Ponedeljek 
Gregorij Veliki 


Kosilo : šči, krompirjev slan kolač, solata, sadje. 

Večerja : polpeton, krompirjeva solata, kompot. 

Šči. Za to rusko jed. vzamemo četrt kg govedine s kostmi in jo damo 
kuhat s korenčkom, celim peteršiljem, malo zelene, lovorovim listom in tremi 
zrni popra. Pol kilograma kislega zelja poparimo, odcedimo in damo k mesu. 
Na olju spražimo sesekljano čebulo in dve žlici moke, damo v zelje ki naj 
vre, dokler ni kuhano. 


k prvih dveh letih Marshallovega načrta je Uprava za gospodarsko sodelo- 
vanje - E.C.A. - poslala v Trst žita, moke, in drugih živil za šest milijard 688 
milijonov lir. 
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NETREENCE J NV GI A ANNIE 


Ženi sine, kadar hočeš, hčere kadar moreš. 


] Torek 1 Sreda I Četrtek 
Kristina Matilda Klement M. Dv. 


Krompirjev slan kolač. 50 dkg starega krompirja. 8 dkg ostre moke, 
10 dkg maščobe, sol, za nadev pa dušene gobe ter ostanke mesa ali košček 
prekajenega mesa. Krompir nastrgamo na deski in ga potresemo z moko. 
Dobro namaščeno posodo napolnimo s polovico te zmesi, poškropimo z ma- 
ščobo, dodamo nasekljano meso in gobe in pokrijemo z ostalo polovico zmesi. 
Navrh izdatno zabelimo in pečemo, da pordeči. Na mizo postavimo vroče, 
najbolje s kako solato. 


8. marca 1950: 
stev Marshallovega načrta dala 70.000 dolarjev za nakup in postavitev velikega 
žerjava v tržaških Splošnih skladiščih. 
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UOREINEMI EU: CTU NA EI o 


Veliko jih ljubi, a malo snubi. 


1 Petek 1 Sobota 1 Nedelja 


Herbert Jera Cvetna 


Polpeton. Kuhano govedino na drobno sesekljamo ali zmeljemo, dodamo 
ji nekaj sesekljane gnjati ali slanine, peteršilj, česen ter eno ali dve jajci, v 
mleku namočeno in ožeto zemljo, sol in poper. Dobro zmešamo, napravimo 
debelo klobaso, jo posujemo z moko in pečemo na masti. Moramo jo obračati, 
da se speče od vseh strani. Pečeno zrežemo na plošče in damo na mizo. Jed 
lahko polijemo z omako iz masti, v kateri se je polpeton pekel, če nam 
tako bolj ugaja. 


N 


Tržaško pristanišče je vojna močno razdejala. Po vojni je bilo prazno in 
brez dela. Zdaj so ga s pomočjo Marshallovega načrta povsem obnovili, da je pro- 
met skozenj presegel vrhunski leti 1913 ter 1938. 
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His Mon vpo Cie si] 


Zgodnja danica - pridnim zlatica. 


1 Ponedeljek 3 Torek 2 Sreda 
Sv. Jožef Aleksandra 


Benedikt 


Kosilo : juha iz kock, svinjska zarebrnica, evetača v solati, sadje. 

Večerja : pljučni cmoki, mešana solata, kompot. 

Pljučni cmoki. 30 dkg pljuč skuhamo v slani vodi. Ohlajena sesekljamo 
na drobno, jim dodamo tri kuhane in pretlačene krompirje, dve pesti v mleku 
namočenih in. ožetih drobtin, nekaj presnega masla in raztepeno jajce. Na- 
pravimo emoke, ki jih kuhamo lo minut v slani vodi ter zabelimo z zarume- 
nelimi drobtinami: 


2. marca 1950: ameriška tovorna ladja , Frances" je pripeljala v naše 
pristanišče 3000 ton raznega živeža za prebivalstvo in pa 300 ton lanenega olja 
za tržaško industrijo. 
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IRENI 7 ERD NA IMA So ENI 


Vzemi ženico sebi vrstnico. 


DO) Veliki četrtek 2 Veliki petek D Velika sobota 
Lea Jožef Orjol Nadangel Gabr. 


Kosilo : polenovka na en ali drugi način, polenta ali krompir v kosih, 
radič, sadje. 

Večerja : krompirjevi rogljički, kompot. 

Polenovka 1: Kuhano in osnaženo polenovko damo na gorak krožnik, 
jo potresemo s sesekljanim poteršiljem in zabelimo z vrelim. oljem. Na mizo 
jo damo s krompirjem in solato, ali s kislim zeljem ali kislo repo, ali s kako 
drugo primerno prikuho. : 


97. marca 1950: prva skupina tržaških ribiških ladij, ki so jih izdelah 
z denarjem iz Evropskega obnovitvenega načrta, je odplula na lov v vode okoli 
sredozemskega oloka Lampeduse. 
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ESR TNE (RE EP SE AM omeni 


Berača s kruhom spraviš od hiše. 


Marijino oznan. Maksima Janez Damaščan 


2 Velika nedelja 2 Vel. ponedeljek a Torek 


Polenovka 2. Na običajni način v omaki s paradižnikom in drugim. 
Navadni dodatek k njej je polenta. kg 

Polenovka 3. Lepe kose kuhane in osnažene polenovke povaljamo v 
moki, jajeu in drobtinah ter jo na olju rumeno ocvremo. Oevrto okrasimo s 
peteršiljem in limono. 

Polenovka 4. Kuhamo polenovko zabelimo z oljem in kisom. Dodamo 
ji lahko čebule in sesekljanega peteršilja. 


ih k 


Ule pelji, ih 
BA PO gi» KOMU 
Iz sredstev Marshallovega načrta so v tržaških ladjedelnicah izdelali 12 


najsodobnejših ribiških ladij za lov na širokem morju. Vsaka izmed njih ima 
70 do 80 ton. 
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Blagor onemu bratu, ki ima sestrico. 


bi Sreda ba Četrtek 3 Petek o Sobota 
Janez Kapis. Bertold Rozvita Žal. M. Bož. 


Krompirjevi rogljički. Zmešamo 18 dkg ostre in 18 dkg gladke moke, 
dodamo 25 dkg prejšifji dan kuhanega, krompirja, 3 dkg razgrete maščobe, 
3 žlice sladkorja, 2 dkg kvasa, 1 jajce. Če je testo pregosto, dodamo malo mleka 
ali vode, vendar mora ostati precej čvrsto. Pustimo ga malo vzhajati, razva- 
ljamo v tanko plast, iz katere režemo večje trikotnike. Napolnimo jih z mar- 
melado in zvijamo v rogljičke. Položimo jih na namazano ploščo, pomažemo 
z jajcem in pečemo v vroči pečici. 


Te nove ribiške ladje so oskrbljene z najsodobnejšimi pripomočki za lov in 
za plovbo. So izdelane tako močno in so lako izpopolnjene, da lahko odhajajo 
na lov tudi v najviharnejših zimskih mesecih. 
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BONE VR JEV K SE TETE 


Če mož ženo zmerja, jo otroci tepejo. 


Bela nedelja Ponedeljek Torek 
Hugo Frančišek Pavel. Rihard 


Kosilo : zelenjavna juha, krompirjevi cmoki, solata, kavna krema. 

Večerja : krompirjev golaž, mešana solata, čaj. 

Krompirjevi emoki. Krompir skuhamo z olupkom, olupimo in še toplega 
zmečkamo z valjarjem ali pretisnemo skozi sito. Osolimo, dodamo pšenični 
zdrob ali ostro moko brez jajca, brž napravimo cmoke in jih takoj skuhamo. 
So zelo okusni in lahki ; paziti je treba le, da se ne razkuhajo, kar se ob 
površnosti rado zgodi. 


V letu 1949 je Svobodno tržaško ozemlje dobilo v okviru Evropskega obnovit- 
nega načrta raznih zdravil in zdravstvenih potrebščin za 231 milijonov lir in 
sicer vse brezplačno. 
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URE MODA A STI MNA 


Če pravica ne pomaga, krivica ne bo. 


Sreda Četrtek Petek 


Izidor Irena Celestin 


Zelenjavna juha. 1 majhen ohrovt, nekaj korenčkov, razkosano cvetačo, 
pest zelenega graha in po možnosti razrezane gobe kuhamo v slani vodi do 
mehkega. Posebej skuhamo zeleno, peteršilj, košček pora ali zelene čebule. 
Nato vodo iz tega drugega lonca precedimo k prvi in zabelimo z bledim ma- 
slenim prežganjem ; v skledo damo košček svežega masla, malo nasekljanega 
drobnjaka, peteršilja in vlijemo vanjo juho z zelenjavo. Zelenjave mora biti 
toliko, da ni treba nič zakuhe. 


3. aprila 1948: predsednik Združenih držav Truman je podpisal zakon 
o ameriški pomoči za tujino, s katerim je bila dana NM za uspešno izvajanje 
Marshallovega načrta. 
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OREVEENTAINV REN) ZNE JEV GA NISEM 


Denar in nagoto moraš skriti. 


Nedelja Ponedeljek 
Valter Marija Kleofova 


Krompirjev golaž. Dve čebuli narežemo na drobne kocke in jih na žlici 
maščobe zarumenimo: Nato ostrgamo l kg krompirja, ga razrežemo na ma- 
njše, enake kocke in damo na čebulo. Vse osolimo, dodamo žličko sladke in 
Y, žličke ostre paprike in takoj zalijemo z zajemalko vode. Pod pokrovom 
počasi dušimo, da se zmehča, nato primešamo v mrzli vodi 1 žlico moke in 
kratko dušimo, da dobimo zmerno gosto omako, Lahko dodamo koščke 
klobase ali salame, nekoliko ogrete. 


9. aprila 1948: Uprava za gospodarsko sodelovanje - H.C.A. - je dovolila 
prvo nakazilo po Marshallovem načrtu in sicer za nakup goriv in drugega za 
Avstrijo, Francijo, Grčijo in Holandijo. 
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Pek A s Pako liv o 


Če se samo kuha, slaba bo juha. 


l Torek 1 Sreda ji Četrtek 
Ecehijel Leon papež Julij 


Kosilo : jetrna juha, telečji jezik v omaki, pražen krompir, mešano 
sadje ali sladka sadna solata. 

Večerja : slane krompirjeve ploščice, mešana solata, razno suho sadje. 

Slane krompirjeve ploščice. Kuhan krompir nastrgamo, malo posolimo, 
dodamo ščepec paprike ali popra, 1 jajce in toliko ostre moke, da bo testo 
primerno trdo. Testo razvaljamo, izrežemo okrogle ploščice, ki jih polagamo 
na namaščeno ploščo in v pečici hitro spečemo, da skorja hrusta. 


9. aprila 1948: za ravnatelja Uprave za gospodarsko sodelovanje - E.C.A. 
- so imenovali Paula G. Hoffmana, ki je to ustanovo uspešno in pogumno vodih 
vse do jeseni leta 1950. 
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GROM ; 51 A CESA JN NE NNRE 


Ce sosedova hiša gori, pazi na svojo. 


1 5 Petek l Sobota 1 Nedelja 
Ida Justin Anastazija 


Jetrna juha. Košček masla, slanine in malo čebule zarumenimo v kozici, 
dodamo poper, klinček in na tem dušimo 1/4 kg jeter, razrezanih na koščke, 


ter jih zalivamo z vodo ali z govejo juho. Nato vse zmeljemo. Napravimo ' 


prežganje, zalijemo z juho, dodamo zmes in pustimo, das se kuha, pri čemer 
moramo često mešati, da se jetra ne prilepijo na dno. Končno precedimo 
in še pokuhamo. Preden juho postavimo na mizo, denemo vanjo ocvrt grah 
ali pražen kruh. 


10. aprila 1948: Uprava za gospodarsko sodelovanje - E.C.A. - je odo- 
brila 21 milijonov dolarjev za nakup živeža in drugih stvari za najpotrebnejše 
članice Marshallovega načrta. 


42 


di Ren V AM SD gobi o S Ji 


Žene, pipca in konja ne posoja] sosedu. 


1 Ponedeljek 1 ' Torek 1 Sreda 


Benedikt Rudolf Apolonija 


Kosilo : špinačna juha, cmok iz skute, radič, pomaranče. 

Večerja : krompirjevi rezanci, mešana solata, kompot. 

Špinačna juha. Na maslu zarumenimo čebulo in česen, dodamo sese- 
kljanega peteršilja in drobno zrezane špinače, dušimo 10 minut, primešamo 
žlico moke in počasi zalijemo z vrelo vodo. V juho lahko zakuhamo malo 
riža, ali damo vanjo ocvrt kruh toda šele na mizi, da se kruh v juhi 
preveč ne razmoči. 


— 
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16. aprila 1948: zastopniki članic Evropskega obnovitvenega načrta da 
ERP - so v Parizu podpisali dogovor o medsebojnem gospodarskem sodelovanju 


za izvedbo obnove. 
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EEA ATE NEU (ME KREN 


Bog daje pametnim srečo, otrokom pa boben. 


1 Četrtek 


Ema devica 


Cmok iz skute. "10 gramov masla mešamo in mu polagoma dodamo 3 
dobro stepena jajca, sto gramov sladke pretlačene skute, 80 gramov belega 
zdroba in sol. Mešamo 10 minut, potem naj uro počiva. Napravimo velik emok, 
ga zavijemo v prtič, namočen v mrzlo vodo, in ga obešenega v loncu v slani 
vodi pokritega tri četrt ure kuhamo, Potem ga razrežemo in zabelimo z drob- 
tinami ter posujemo s sladkorjem, ako 'nam ugaja sladek. Dober je pa 
tudi neoslajen. : 


S tem sporazumom, ki so ga podpisale vse države, ki so pristopile k Ewrop- 
skemu obnovitnemu načrtu, je bila ustanovljena Organizacija za evropsko sodelo- 
vanje - OEHC, 
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NENA NA NA JI A MET ENE 


Boljši dober beg od slabega boja. 


JO Nedelja 3 Ponedeljek 
Soter in Gaj Vojteh 


Kosilo : krompirjeva juha z gobami, kuhana riba z remulado, omelete z 
marmelado ali kakim sirupom. 

Večerja : puding iz cvetače, solata, sadje. 

Krompirjeva juha z gobami. Pripravimo krompirjevo juho s prežganjem. 
Vanjo denemo dve pesti poparjenih, zrezanih svežih ali suhih gob in kuhamo 
vse skupaj še dvajset minut. Komur ugaja, juho lahko okisa z limono ali 
dobrim jesihom. 


Kratice raznih ustanov Marshallovega načrta pomenijo : E.C.A. - Uprava 
za gospodarsko sodelovanje ; ERP - Evropski obnovitveni načrt ; OEHO - Orga- 
nizacija za evropsko gospodarsko sodelovanje. 
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TNE ZD RA NMR SE ME TI 


Boljše brez roke kakor brez glave. 


BD Sreda 3 Četrtek DD Petek 
Marko Varstvo sv. Jož. Cita 


Kuhana riba. Večjo ribo - brancina ali podobno - kuhamo v dveh tretjinah 
vode in tretjini belega vina z žličko kisa, majhno čebulo, strokom česna, 
korenčkom, zeleno in soljo. Vreti mora 10 minut, a paziti moramo, da se ne 
razkuha in da ni premehka. 

Remulada : Dva trdo kuhana, pretlačena rumenjaka mešamo s tremi 
surovimi in dodajamo olje po kapljicah, da se zgosti. Dodamo še žličko kisa 
nasekljanih kaparov in drobnjaka, soli in gorčice. 


k 18. aprila 1949 : ameriška ladja ,,Abna Victory" je pripeljala v Trst prvo 
veliko, zastonjsko pošiljko novega, čudovitega zdravila penicilina za prebivalstvo 
našega področja. 
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ONE NIN. TERA RI NE! NE) MNE 


Brez moške glave pri hiši je težko življenje. 


mi Sobota bi. . Nedelja 3 Ponedeljek 
Valerija Robert Katarina Sienska 


Krompirjevi rezanci. Kuhan krompir nastrgamo, osolimo in zmešamo s 
toliko ostre moke, da se testo dobro sprime. Pustimo malo ležati in napravimo 
debelejši valj, iz katerega režemo enako velike za prst debele in dolge kose, 
ki jih nato še z dlanjo razvaljamo v rezance. Kuhamo jih v slani vodi v nepo- 
kriti posodi največ 5 minut. Že prej pripravimo v kozici razgreto maščobo, 
v kateri smo oevrli drobtine in kamor polagamo ocejene rezance. V pečici 
jih potem še opečemo. 


Do konca junija 1950 je Svobodno tržaško ozemlje dobilo po zaslugi Mar- 
shallovega načrta različnih zdravil za 375 milijonov lir - ibslvena pomoč za 
zdravje naših ljudi. 
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Ljubezen zadušena še ni pogašena. 


Torek Sreda 
Filip in Jakob Atanazij 


Puding iz cvetače. Z 2 žemelj postrgamo skorjo, sredico namočimo v 
mleko, stisnemo in zmeljemo, dodamo 3 rumenjake, 5 dkg masla, žlico na- 
strganega sira, sneg iz 3 beljakov in vse dobro znešamo. Posodo za pečenje 
pudingov. Namažemo z maslom, posipljemo z moko in vlagamo vanjo izme- 
noma plast tega testa inplast drob nih rožic cvetače (kuhane), mešane z 
malo zelenega graha.Na vrh mora priti testo. Obliko zapremo in kuhamo 
puding v sopari 3/4 ure. 


V aprilu 1950 so za petrolejske čistilnice v Žavljah, ki bodo ene najsodob- 
nejših v Evropi, pripeljali ogromno novih strojev im drugih potrebščin - vse po 
Marshallovem načrtu. 
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UDE NJE RNI? V, (ESP. SA TUE ENI 


Na nagnjeno steno se ne naslanjaj. 


Petek Sobota Nedelja 


Florijan Irenej Judita 


Kosilo : goveja juha z rezanci, kuhano meso, pražen krompir, hrenova 
omaka, sadje. 

Večerja : omeleta z gnjatjo, radič s fižolom, kompot. 

Hrenova omaka. Nastrgan hren pripravim s kisom in oljem, ali pa: na- 
pravimo svetlo prežganje, dodamo drobtin in kisa, zalijemo z vodo ali z 
juho in pustimo, da nekaj minut vre. Nato denemo v omako nastrganega 
hrena in kuhamo še deset minut. 


Ad A tai 


TT eEet sat 


2. maja 1950: za petrolejske čistilnice Agwila v Trstu so pripeljali prvi 
tovor posebnega jekla iz Združenih držav. To je bila prva pošiljka takega jekla 
za Ewropo sploh. 
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PERU SEE J ED VNA NRESTUNEIM 


Ne stori kruha moka, temveč roka. 


Ponedeljek Torek Sreda 
Stanislav škof Prik. nad. Mihaela Gregorij Nac. 


Kosilo : juha iz telečjih kosti z rižem, telečji ptički s krompirjevim pire- 
jem, mešana solata, snežne kepe. 

Večerja : narezek z gorčico in hrenom, kompot iz kutin. 

Kompot iz kutin. V četrt vode zavremo 200 gramov sladkorja. Vanj 
denemo na krhlje zrezano kutino s cimetno in limonino lupinico. Ko so krhlji 
mehki, toda ne razkuhani, jim dodamo žlico limoninega soka ter postavimo 
tople ali mrzle na mizo. 


ESTŠIS : zemadli 
OSTILNA ih 

b EEA il 

MANA! 


Pošiljka posebnega jekla je prišla na račun dveh milijard in pol lir izred- 
nega posojila, ki ga je uprava Marshallovega načrta dala čistilnici Agwili za 
izpopolmitev naprav. 
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sume MM AME 


Nevesta bogata je rada rogata. 


1 Četriek l! Petek 1 Sobota 
Antonin Hieronim Pankracij 


Telečji ptički. 300 gramov teletine zrežemo na tenke rezine. Rezine 
potolčemo in jih nasolimo. Na sredo vsake denemo žličko nadeva iz sese- 
kljanega peteršilja, česna, prekajene slanine, soli in popra. Rezine potem 
zvijemo in pretaknemo z zobotrebcem. Nato jih polagamo v kozico ter po- 
časi pražimo na masti ali na olju, da zarumenijo. Na koncu malo zalijemo 
z juho, da se zmehčajo, vendar moramo gledati, da ne bo tekočine preveč 
in da ne bo preredka. 


5. maja 1950: Zavezniška vojaška uprava za amgloameriško področje 
Svobodnega tržaškega ozemlja je oddala naročilo za dozidavo posebne ribiške 
vasi ob izlivu Timava v morje. 
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SESUL JEK V EJ A NE NIUENH 


Preprost doživi starost. 


] Nedelja 1 Bin. ponedeljek 1 Torek 


Binkošti Bonifacij Zotija 


Snežne kepe. Zavremo liter mleka in ga pol ohladimo. V ostalo damo 
žlico sladkorja, malo vanilije in limonove lupine. Zmešamo tri rumenjake 
s tremi žlicami sladkorja, beljake stepemo v sneg. Iz njega napravim žličnike 
in jih kuhamo v mleku. Ko narasejo, jih obrnemo in kmalu vzamemo ven. 
Žlico moke zmešamo z dvema žlicama mleka, damo vse v mleko, kjer smo 
kuhali, in mešamo. Ko se zgosti, vlijemo kremo na kepe ter postrežemo 
s toplimi ali mrzlimi, | 


Ribiško vas zidajo z denarjem iz skladov Evropskega obnovitvenega načrta - 
ERP -. Ko bo naselje postavljeno in urejeno, bo pomenilo znaten prispevek za 
ojačenje gospodarstva naše državice. 
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nit eže MA SA SJE ME oi 


Pridnost ima zlata tla. 


1 Sreda ii: Četrtek 18 Petek 
Janez Nepomuk Paškal Bajlonski Erik 


Kosilo : juha iz ovsenih kosmičev, telečja pečenka z ocvrtim krompirjem, 
stročji fižol v solati, sadje. 

Večerja : kuhani štruklji, vinski punč. 

Juha iz ovsenih kosmičev. 60 gramov ovsenih, kosmičev kuhamo v bol 
drugem litru vode. Za to lahko porabimo vodo, kjer smo kuhali špinačo ali 
drugo zelenjavo. Vre naj polahko kako uro. Potem juhi dodamo 60 gramov 
masla in rumenjak. Kosmiče tudi lahko pretlačimo. 


7. maja 1949: v Trst je dospel prvi tovor surovin, zlasti terpeniina, za 
tržaško malo industrijo, namenjen v prvi vrsti tovarnam za barve in pa milarnam, 
ki so za naše gospodarstvo zelo važne. 
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li rea AM SA hr oi po 


Prva sreča - prazna vreča. 


1 Sobota po Nedelja D Ponedeljek 
h Peter Celestin Bernardin Sienski Feliks Kant. 


Kuhami štruklji. Napravimo kvašeno testo, Ko je vzhajalo, ga razvaljamo 
in napolnimo z naslednjim nadevom: drobtine, zarumenjene na maslu, 
zmleti orehi, mandlji ali skuta,(do 100 gramov na osebo), kozarec smetane 
ali mleka, nekaj sladkorja, nastrgana limonina lupina. Zvijemo, zavijemo 
v čisto krpo in kuhamo v vreli vodi. Ko je štrukelj kuhan, ga razrežemo, 
zložimo kose v skledo ter zabelimo z drobtinicami, katere smo prej zarumenili 
na maslu. Lahko še potresemo s sladkorjem. 


BE msse ke seke 
Sel aim. čP 


; Tržaška bavarska in milarske industrija je bila po vojni na tleh in je lahko 
obnovila izdelavo samo s pomočjo surovin, katere je začela dobivati po Marshal- 
lovem načrtu. 
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idi ran NV GA ai Pomiooo 


Bog na visokem sedi, a na široko gleda. 


9 Sreda 7 Četrtek 
Janez Rossi Sv. Rešnje Telo 


Kosilo : Možganska juha, artičoke, pražen krompir, črešnjeva potica. 

Večerja : riž z grahom in gnjatjo, mešana solata. 

Možganska juha. Svetlo prežganje zalijemo najprej z mrzlo, potem s 
toplo vodo ali juho. Možgane oparimo, olupimo, sesekljamo in damo v juho 
z malo drobnjaka ali peteršilja. Juho lahko zgostimo še z rumenjakom, 
zakuhamo vanjo kake cmoke, ali pa damo vanjo opečene kruhove rezine 
ali kruhove kocke. 


16. maja 1950: ča dan so dobave blaga, ki ga Uprava za gospodarsko sode- 
lovanje pošilja po Marshallovem načrtu v Avstrijo preko tržaškega pristanišča, 
presegle 4 milijone ton. 
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NNRENNNENEEE V NEU VA NI NEEH 


Boljše shranjeno jajce kakor sneden vol. 


D Petek pi Sobota 94 Nedelja 
Gregorij VIL. p. Filip Nerij , Eleonora 


Črešnjeva potica. 100 gramov masla mešamo s 140 grami sladkorja, da se 
speni. Polagoma dodamo 4 rumenjake, 40 gramov zmletih mandljev, trd sneg 
treh beljakov, 120 gramov moke in za nožno konico pecilnega praška. Plast 
gladkega testa damo v namaščeno in z drobtinami potreseno posodo. Na 
testo damo plast opranih in posušenih črešenj. Pečemo v neprehudi pečici 
kake tri četrt ure dolgo. Še gorko potresemo z vanilijinim sladkorjem in 
damo na mizo. ; 


Tržaški pristaniški delavci so po zaslugi prometa, ki gre na račun Marshal- 
lovega načrta skozi naše pristanišče v Avstrijo, imeli zaslužka za milijon 700.000 
delovnih ur. 
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Boljše je vzeti fanta pod kap kakor vdovca v grad 
D 8 Ponedeljek 29 Torek o Sreda ja: Četrtek 
Avguštin Ivana Orl. Marija Mag. Marija sred, 


Kosilo : juha iz stročjega fižola, jetrea z vinom, polenta. 

Večerja : sirniki, mešana solata, kompot. 

Jetrca z vinom. Telečjim jetrom odstranimo kožico, jih zrežemo na listke 
in jih malo popopramo. V vročo mast vržemo nekaj sesekljanega peteršilja, 
čebule in česna, nato pa jetra. Naglo jih spražimo, posolimo, potem pa 
zalijemo z belim vinom, toda ne preveč, da omaka ne bo preredka. Prevremo 
in damo na mizo. 


21. maja 1950: v ladjedelnici Sv. Marka so splovili 13.000 tonsko potniško 
ladjo ,,Australia" in sicer za plovbno družbo Tržaški Lloyd, kar pomeni 
važno pomnožitev našega ladjevja. 
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ei Ja Use Neja pu 


Kdor preveč objemlje, malo objame. 


Sobota 


Marcelin in Peter 


Juha iz stročjega fižola. 300 gramov osnaženega in zrezanega fižola v 
stročju dušimo do 20 minut dolgo na maščobi. Med tem olupimo 300 gramov 
krompirja in ga zrežemo na majhne kocke. Krompir, sesekljan peteršilj ali 
drobnjak ter strok česna damo v kozico, da se duši s fižolom vred. Med du- 
šenjem večkrat mešamo. Preden je krompir mehak, dolijemo pol litra vrele 
vode. Ko je fižol kuhan, vsujemo v juho tri pesti riža, osolimo in popopramo 
ter kuhamo do konca. 


v delu v istem podjetju. 
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BENE KEM MO VU GR NENA 


Kure in otroci ne znajo pota. 


Ponedeljek 
Frančišek C. 


Torek 6 Sreda 


Bonifacij 


Norbert 


Kosilo : koštrun v obari, ajdovi žganci, kuhane črešnje, pecivo. 

Večerja : tunina v omaki, krompir v kosih. 

Tunina v omaki. Osnaženo tunino pretaknemo s česnom, osolimo in po- 
pramo ter spečemo na olju. Pečeno polijemo z belim vinom.Ko se vino povre, 
damo meso na krožnik. Na olju dušimo dva očiščena in se sekljana paradiž- 
nika, potem ju damo v omako od ribe. Vse skupaj kuhamo še nekaj minut, 
nato pa zlijemo na tunino. 

/j 


Igo sn, 
i 


6 >»—— nm nači 


Ej 
iu JMD 
ha, Bi 
ma, TE 
Potniška ladja ,,Australia" bo veljala nad pet milijard, Wir, ko bo do konca 


dodelana. K tem stroškom je Uprava za gospodarsko sodelovanje - E.C.A. - 
prispevala 40 odstotkov iz svojih sredstev. 
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BESNA EM ME) VEJ EN NINE NEM 


Lep konj se lahko uroči, lepa žena iz ojnic skoči. 


Četrtek Petek 
Robert Medard 


Sobota 


Primož in Felic. 


Sirniki. Pol kg skute zmešamo z dvema jajcema, 50 grami moke in 50 
grami sladkorja. Iz tega testa napravimo pogačice ter jih ocvremo na vrelem 
maslu. Cvrte potresemo s sladkorjem in polijemo s smetano. 

Srbska solata. Zrele, rdeče, trdne paradižnike razrežemo na liste, prav 
tako zeleno paprike ter čebulo. V skledu polagamo izmenoma plast paradiž- 
nikov, plast paprike, plast čebule in vsako plast posebej osolimo, pokapljemo. 
s kisom ali limonovim sokom in oljem. Na vrh še polijemo z oljem. 


5. junija 1947: tedanji ameriški zunanji minister Jurij Marshall je na 
vseučilišču Harwardu imel sloviti govor, v katerem je postavil temelje za načrt 
o gospodarski pomoči za Evropo, ki je dobil ime po njem. 
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GUM SMI SE NED UMA NE NENA 


Lepota je brez pameti pusta. 


l Nedelja 1 Ponedeljek 1 Torek 
Marjeta Flora Janez Fakundski 


Koštrun v obari. Zrezano koštrunovino posolimo in zarumenimo na vroči 
masti, kjer potem ocvremo drobno zrezano čebulo. Ko je rumena, dodamo 
meso, korenček, peteršilj, česen, list lovorja in malo paprike. Zalijemo in 
polagoma kuhamo. Ko je meso mehko in se tekočina povre, pomešamo z 
žlico moke, zalijemo s kropom in kozarcem belega vina ali z žlico limoninega 
soka. Pustimo, da malo vre, nato vzamemo meso iz kozice, omako precedimo, 
jo zlijemo nanj ter damo na mizo. 


Marshall je v govoru poudaril, da morajo evropski narodi složno in skladno 
napeti vse sile, da bodo s pomočjo Združenih držav lahko izvedli gospodarsko 
obnovo svoje razdejame celine. 
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EL PUVNIDENA ao O BE EM NEENINN 


Deca so greh in smeh. 


1 Sreda 1 Četrtek 


Anton Padovan. Bazilij Veliki 


Kosilo: prežganka, pečen domač zajec, pražen krompir, sadje. 

Večerja : gobe v omaki, krompirjev kipnik, kompot. 

Pečen zajec. Očiščenega zajca pustimo nekaj časa v vodi. Potem ga 
obrišemo, zrežemo na kose, nadrgnemo s soljo in poprom. Meso damo na 
razbeljeno mast, dodamo nekaj čebule, limonove lupine in lovor. Med peče- 
njem obračamo in polivamo z mastjo. Ko je meso mehko, lahko prilijemo 
kozarec belega vina in še nekaj časa dušimo. 


Marshallov načrt torej pospešuje kar najtesnejše gospodarsko in splošno 
sodelovanje med evropskimi državami, katerim bo - in je - Amerika pomagala 
preko začelnih težav. , 
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DREN RELA NE S KB (EV MNA 


Devet umnih otrok - enajst sreč. 


1 Sobota 1 Nedelja l Ponedeljek 
Srce Jezusovo Adolf škof Marko 


Gobe v omaki. Zrezane in poparjene gobe damo k zarumeneli čebuli, 
česnu in peteršilju ter vse skupaj dušimo pol ure. Ko so mehke, prisujemo 
pol žlice moke, zarumenimo, zalijemo s kropom in primešamo kozarec kisle 
smetane ali mleka. 

Krompirjev kipnik. Kilogram toplega kuhanega krompirja nastrgamo, ali 
pretlačimo, mu dodamo 100 gramov masla, 3 žlice nastrganega parmezana in 
raztepeno jajce. Zmes pečemo pol ure v namazani in z drobtinami posuti posodi. 


17. junija 1947: ča dan so se na poziv ameriškega zunanjega ministra 
sešli v Parizu zastopniki Francije in Velike Britanije ter začeli razpravljati 
o načrtih za evropsko gospodarsko obnovo po Marshallovi zamisli. 
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(ET ANA EEA (A) V NR MO A SNEJE BAB ( EM S SA MA EMUNENI 


Dve ženi v kuhinji je hujše ko sodnji dan. | mene i tebe je mati dojila. 


1 Torek 2 Sreda pa Četrtek 
Gervazij in Prot. Adalbert Alojzij 


bi Petek 2 Sobota pe 4 Nedelja 
Ahacij Agripina J. Krstnik, kres 


Kosilo : špargljeva. juha, pečen piščanec, pražen krompir, solata iz red- Kosilo : zelenjavna juha, kuhana riba v omaki, cikorija v solati, pecivo. 
kvice in mlade špinače, sadje. Večerja : možgami z jajcem, pikantna solata, sadje. 

Večerja : rezanci, omaka iz perutninskega droba, mešana solata. jh Možgani z jajcem. Možgane poparimo, olupimo in jih prevremo. Potem 

Špargljeva juha. Olupljene in zrezane šparglje kuhamo v slani vodi. jih drobno zrežemo, dodamo sesekljanega peteršilja ali drobnjaka, soli, popra, 
V kozico denemo dve žlici presnega masla, da se speni, dodamo sesekljanega jajca. Dobro zmešamo, vlijemo na razbeljeno mast in spečemo, da je po 
peteršilja in tri žlice moke, zarumenimo, zalijemo z mrzlo vodo, nato z vodo obeh straneh lepo rumeno. Pečeno lahko razdrobimo, ali pa razrezano na 
od špargljev ter stresemo še šparglje v juho. | večje kose damo na mizo. 


H 
NE: 
bk m 


19. junija 1947 : Francozi in Britanci so povabili tudi Sovjete, naj sodelu- 22. junija 1949: v Trstu so prižgali prvi plavž v livarnah ILVA, preurejen 
jejo pri pripravljalnih razgovorih za sestavo, obliko in izvedbo Evropskega z denarjem iz Evropskega obnovitvenega načrta, čigar blagodejni vpliv se začenja 
obnovitvenega načrta. poznati tudi v tržaški industriji. 


Y 
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ONE ENA NEM P EN S BE EN ENI 


Je Bog dal kravico, da tudi travico. 


Ponedeljek Torek 


Henrik Janez in Pavel 


Pikantna solata. Švežo glavnato solato drobno razrežemo. Nato nastrgamo 
čebulo, kateri dodamo malo gorčice, limonovega soka, precej finega olivnega 
olja, košček zmlete ogrske salame (na tri glave solate 5 dkg), zrezano kislo ku- 
marco, nasekljano trdo kuhano jajce, zdrobljeno sardelo, malo stolčenega po- 
pra, sladke paprike in, na koncu, razrezano glavnato solato. Vse to s srebrno 
žlico dobro zmešamo, pokusimo, dodamo, česar manjka, in zložimo v stekleno 
posodo. V skledi okrasimo s trdo kuhanimi jajci, limono in redkvicami. 


df v h 


», č 
29. junija 1950: iz sredstev Marshallovega načrta so določili 10 milijonov 
lir za popravilo in obnovo ,,Izseljenskega doma" v Trstu, ki je bil porušen med 
vojnimi bombardiranju. 
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ENEM EO JE O (A ONKU 


Čim manj kdo spi, dlje živi. 


id Četrtek ji Petek 
Judita Peter in Pavel 


Kosilo : goveja juha, kuhano meso, nadevani paradižniki, sadje. 

Večerja : nadevana paprika, mešana solata, kaj sladkega. 

Nadevani paradižniki. Lepe, mesnate, a trde paradižnike pri vrhu odre- 
žemo in izdolbemo vsebino. To sesekljamo, ji dodamo česna, peteršilja in 
drobnjaka, drobtinic in nastrganega parmezana, osolimo, popopramo, z zme- 
sjo napolnimo paradižnike ter jih pokrijemo z odrezanim vršičkom. Pražimo 
jih na olju pri šibkem ognju, dokler niso mehki. 


Junija 1949: v ladjedelnicah Sv. Marka v Trstu so začeli z delom za veliki 


potniški prekomornik ,,Augustus", ki bo imel 25.000 ton nosilnosti in bo .. 


ena naših najlepših ladij. 
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R18; domovina, ore Je Bog ustvaril, te je blagoslovil z 
obema. rokama kun rekel: v Fed bodo živeli veseli ljudje Je 


trosil od vzhoda do zahoda: 


n, MEKe Ozrl nanje - puste leže 
in pibj ji ij 


Skopo Je meril lepoto ko jo 


šel Je mimo silnih po 


tam, s roti neh izadnje m ostalo 


polng Me lepote: azsul j8 se štiM strani, 0, skih 
J SED 
goric da ine trža obal: Da 


rekel: z3 V pbeli ljudje ko ho 
njih pese ' No ist 
Božja, D go i d bes pod 


Trigla bm SK, lego Preebic udom ožjim, 


srce va epeče od, ame Sliga U J , gore [ poljane znan- 
Puma 


Jajo, da 4 DO8, ji BAL ) ko vese ega rodu, 


blagos ; ljenega or je el, se 


pra vijg Sudi, da so 


j% o dij ali slovenska 


IS. anji v4 mlje same 


Je zgodilo : o dig 


NA 
mi ozvocnejsi 1 O b di 


beseda Je beseč raznih 


zveni kakor velike s Potrkavanje Di de pojo, kadar se 
na svoji svetli poti uslavijo ter se ozro na čudežno deželo pod 


seboj. V sela domovina; pozdravljena iz veselega srca ili 


IVAN CANKAR 


Sam sebi je vsakdo mil sodnik. 


Nedelja Ponedeljek 
Rešnja Kri Obisk. M.D. 


Nadevana paprika. Zeleni sladki papriki izrežemo pecelj in seme. Pecelj 
z vršičkom spravimo. Pripravimo nadev iz sesekljane govedine z nekaj gnjati, 
čebule, peteršilja, soli, popra, malo kuhanega riža in morda jajca. Z zmesjo 
napolnimo paprike in jih pokrijemo s peclji, katere pritrdimo z zobotrebci. 
Posebe naredimo prežganje s paradižnikom in ga zalijemo z juho. Prevremo, 
precedimo na paprike, pokrijemo in med počasnim vrenjem kuhamo tri 
četrt ure dolgo. 


spi m - 5 na ee mM ; 


Junija 1949: Uprava za gospodarsko sodelovanje - E.O.A. - v Washung- 
tonu je odobrila dve milijardi in pol posojila za prenovitev in izpopolnitev iržaške 
petrolejske čistilnice Agwila. 
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Kasno vstati in rano jesti ni mogoče. 


Sreda Petek 
Urh, Berta Bogomila 


Četrtek 
Ciril, Metod 


Kosilo : špinačna juha, naravni zrezek, ocvrte bučice, sadje. 

Večerja : dušen grah, pretlačen krompir (pire), sladka solata iz raznega 
sezonskega sadja. 

Sladka solata. V stekleno skledo za sadje zrežemo banano in jo posujemo 
s sladkorjem. Na to plast narežemo breskev in spet posujemo s sladkorjem. 
Potem narežemo kako drugo sadje in tako dalje, dokler ni skleda polna. 
Po vrhu polijemo s sokom limone ter z malo ruma ali konjaka. 


2. julija 1947: Sovjetska zveza je odpoklicala svojega zastopnika s sestanka 
zunanjih ministrov v Parizu, kjer so razpravljali o pogojih za izvedbo Marshal- 
lovega načrta. 
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Prijaznost prijaznost najde. 


Sobota Nedeljd 
Kajetan Elizabeta 


Ponedeljek 
Tomaž Mor 


Kosilo : goveja juha z žličniki, polpete in dušene kumarice, jagode. 

Večerja : riž z grahom, sir, jabolka in drugo sadje. 

Kosilo : zelenjadna juha, panirane ribe, rdeča pesa v solati, pečen štrukelj. 

Večerja : krušni cmoki, paradižnikova omaka, sadje. 

Kosilo : kurja juha z rižem, kurje meso s pečenim krompirjem in solato, 
melona z rumom. 

Večerja : jajca s parmezanom, srbska solata. 


k V ha ia V»; dl di 


3. julija 1947:/Francija in Velika Britanija sta povabili dva in dvajset 
evropskih držav, med njimi Jugoslavijo, k sodelovanju za evropsko obnovo po 
Marshallovi zamisli. 
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Pava lepša perje, ženo mož. 


1 Torek |: Četrtek 
Amalija Mohor, Fort, 


Melona z rumom. Lepo, zrelo, a ne premehko melono ali lubenico (an- 
gurijo) damo za nekaj ur na led, Nato jo razpolovimo, odstranimo seme, jo 
olupimo, razrežemo na krhlje, jih na tesno položimo v stekleno skledo ter 
pokapamo z rumom in potresemo s sladkorjem. 

Jajca s parmezanom. 4 jajca dobro mešamo, dodamo dve žlici nastrganega 
parmezana, soli, popra, drobno sesekljanega peteršilja, malo česna in ravno 
prav krušnih drobtin, da ni ne pretrdo ne premehko. Spražimo na maščobi. 


šnosti do Sovjetske zveze odklomile sodelovanje pri Evropskem obnovitvenem 
načrtu, h kateremu so bile povabljene. 
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Kakor mati prede, tako hči tke. 


I Petek l Sobota 1 Nedelja 


Marjeta 


Bonaventura Vladimir 


Kosilo : grahova juha, pražen krompir, dušen jajčevec (melancana) 


pečen štrukelj. 
Večerja : trdo kuhana jajca z remulado, krompirjeva solata, sadje. 
Kosilo : paradižnikova juha, češpljevi emoki, vinski šado. 
Večerja : krompirjev golaž s polento, mešana solata. 
Kosilo : telečja obara s krompirjem v kosih, štruklji. 
Večerja: nadevane bučke, ocvrt krompir, solata. 


10. julija 1947: Madžarska, Albanija in Finska so na sovjetski pritisk 
odklonile sodelovanje pri ustanovnih razgovorih za začetek Evropskega obnovit- 


venega načrla. 
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Kar dobiš po oči, varuj podnevi in ponoči. 


1 Ponedeljek 1 Sreda 
Marija Karmel. Miroslav 


Telečja obara. Telečje meso zrežemo na kosce in ga damo v kozico, da 
se duši v sopari. Ko se posuši, poberemo meso, v kozici razbelimo masti ter 
na njej zarumenimo čebulo. Potem pražimo z mesom vred. Dodamo nekaj 
moke, svetlo prežgemo in polagoma zalivamo. Lahko prilijemo tudi nekaj 
žlic belega vina ali okisamo z limoninim sokom. Ko se kuha, denemo v obaro 
še peteršilja, majorana ali rožmarina, rezine korenja i.t.d. Ko je meso mehko 
in obara ne pregosta, damo na mizo. 


10. julija 1947 : Češkoslovaska je najprej sprejela vabilo, da bi pristopila k 
Evropskemu obnovitvenemu načrtu, toda je na zahtevo Sovjetske zveze morala 
pristop preklicati. 
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Kakor gospodar gode, tako plešejo posli. 


Četrtek o Sobota 
Vinko Pav. Danijel 


Kaj napravim iz ostankov. Dobra gospodinja živila ne le dobro kupuje, 
primerno hrani, da se ne bi nič pokvarilo, pazi, da pri kuhi ne gre nič v zgubo, 
temveč zna tudi dobro iz koristiti vse ostanke in odpadke. Če to stori pravočasno, 
preden se pokvarijo, in če zna iz njih napraviti nove jedi, lahko s tem mnogo 
prihrani. Dali vam bomo nekaj nasvetov, kaj vse se da napraviti iz ostankov. 

Jedi iz ostankov kruha. Posušen kruh zmehčamo v sopari, ali pa ga na- 
močimo v mrzlo vodo, osušimo z brisačo in nato damo za kratek čas v pečico. 


16. julija 1947: ob koneu posvetovanj v Parizu, katerih se je udeležilo 
šestnajst evropskih držav, so ustanovili poseben odbor za evropsko gospodarsko 
sodelovanje po Marshallovem načrtu. 
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Kar sezidajo skrbni starši, razdenejo slabi tovarši. 


pa Nedelja 2 
Magdalena 


Ponedeljek nu Torek 
Apolinarij Kristina 


S suhim nastrganim kruhom lahko zgostimo omake, juhe in mesni sok 
namesto z moko. Kruh se mora v omaki dobro razkuhati. 

Star kruh uporabljamo kot prikuho k zelenjavi, solatam, kaši (pireju) 
iz stročnic (fižol, grah, leča) in podobno. Narežemo ga na večje koščke, ovla- 
žimo z juho ali vodo in namočimo v zmesi, ki jo pripravimo iz l jajca, ostan- 
kov nastrganega sira in malo mleka, nato pa jih opečemo na masti ali olju, 
da so lepo rumeni. 


18. julija 1949: v Trst je priplula ameriška ladja ,,Esford", ki je pripe- 
ljala 400 ton jeklenih plošč za oklepe ladij, ki jih s podporo Marshallovega na- 
črta delajo pri Sv. Marku. 
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Katera se omoži, se v križe položi. 


O 6 sei! : 


Sreda D Petek 
2 Jakob Rudolf 


Kruhovi cmoki v juhi iz kosti. 5 žlic nastrganega kruha, 1 jajce, % čebule, 
5 dkg maščobe, sol, peteršilj, po potrebi malo mleka. 
Jebulo ocvremo na maščobi, dodamo nastrgan kruh in ko zarumeni, 
ohladimo. Nato primešamo jajce in dodamo toliko mleka, da dobimo redko 
testo. Če je preredko, dodamo nastrganega kruha, če je pregosto, pa mleka. 
Z žlico režemo majhne žličnike, jih povaljamo v moki in jih nato malo po- 


leta 1949 iz Združenih držav nad 2500 ton plošč iz posebnega jekla za nove ladje, 
ki jih delajo v Trstu. 
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Kdor denarja priženi, svojo voljo zaženi. 


D Sobota 30 Ponedeljek 3 1 Torek 
Viktor Julita Ignacij Loj. 


Kruhovi opečenci. 5 žlic mrzlega nastrganega krompirja, 4 žlice zmletega 
starega kruha, sol, 2 stroka nasekljanega česna, poper, majaron, l jajce. 

Krompir zmešamo s kruhom in jajcem, napravimo manjše ploščice, ki 
jih naglo ocvremo na obeh straneh. 

» Ubogi vitezi". (Samo iz belega kruha). Kruhove rezine pokapljamo z osla- 
jenim mlekom in naglo ocvremo na olju ali maslu. Opečene rezine olepšamo 
z marmelado ali kompotom ter nato pokrijeno s trdim oslajenim snegom. 


] 


21. julija 1949: ameriški parnik ,.Selma Victory" je pripeljal spet 1100 
ton ladijskega jekla za tržaške ladjedelnice, katerim je Marshallov načrt dal 
novega razmaha. 
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ei ove BERNE NEDreE 


Kdor hoče lep ostati, mora malo jesti. 


'H Sreda Četrtek 


Vezi sv. Petra Porciunkula 


Krompirjeve jedi imajo to prednost, da moremo skuhati krompir ze 
prejšnji dan. Ohlajen krompir uporabljamo posebno tedaj, če ga cvremo 
na maščobi, ker je sicer po nepotrebnem preveč popije. Tako moremo sestaviti 
jedilni list že prejšnji dan ; razni načini priprave in menjava prikuh pa na- 
pravita jedilnik pestrejši. Nič ne godrnjajmo, da je krompir vedno na vrsti. 
Resnica je, da krompirja v naši kuhinji ne moremo pregrešati. Ne le, da je 
okusen, temveč je nepogrešljiv kot prikuha k mesu, drobovini, i. t. d. 


en 


» 


V lelu 1948 je to 40 ladij in 93.000 železniški voz pripeljajo v Trst in 
odpelajalo dalje 819.000 ton blaga, ki ga je Marshallov načrt poslal Avstriji 
za obnovo njenega gospodarstva. 
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PREV GE 38 VESTE MEH 


Kdor mater tepe, mu roka usahne. 


Sobota Nedelja Ponedeljek 


Dominik Mar. Snežna Spremenjenje G. 


Krompir hkratu nasiti in jelahko prebavljiv. Dasi ima le neznatno mno- 
žino maščob, ima pa druge važne sestavine, a tudi vitamin B in C. 

Me: Vegetarijanska solata s krompirjem. Pripravimo jo nekaj ur pred ve- 
čerjo. 1 - 2 sladko-kisli kumari, kislo jabolko, 2: kuhana korenčka, 3 kuhane 
pese, 1 kuhano glavo zelene, 12 dkg gorčičnega semena ali kuhanih bučk nare- 
žemo na tanke rezance ter zmešamo z drobno rezano čebulo, ščepcem soli, 
sokom l limone in malo olja. 


za izmenjavo strokovnjakov in obvestil, ki se tičejo gospodarstva v državah - čla- 
nicah Ewropskega obnovitvenega načrta. 
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iu SEAN Orli. Zo 


Kdor nazaj gleda, naprej pade. 


Četrtek 


Janez Vian. 


Torek Sreda 
Kajetan 


Avgustin 


Kisel krompir z ocvrtim jajcem. Surov olupljen krompir skuhamo na pol 
v slani vodi. Nato zrežemo 10 dkg slanine na kocke, jo ocvremo in dodamo 
zvrhano žlico moke. Zalijemo z vodo, v kateri smo piekuhali košček lovo- 
rjevega lista. Rahlo zgoščeno omako vlijemo na odcejen krompir in pustimo, 
da se pokuha. Na koncu dodamo malo kislega mleka ali jogurta. Na vsako 
porcijo krompirja položimo 1 ocvrto jajce in damo na mizo kot samostojno 
jed, primerno zlasti za večerje. 


, Marshalov načrt pomemi prvi korak za povečanje svobodne trgovine im 


prvi uspeh pri prizadevanjih za odpravo carinskih pregrad in meja v Ewropi" 
( Predsednik Truman). 
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Ge ne re Na ki o, 


Kdor se da vpreči, mora vleči. 


Nedelja 


Sobota 1 
Klara 


Suzana 


I Petek 1 
Lovrenc 


KV Jedi iz ostankov krompirja. Kuhan krompir ohranimo najbolje do drugega 
dne neolupljen. Samo spomladi ga moramo kuhati olupljenega, ker je olu- 
pek tedaj strupen. 

Vodo, v kateri se je kuhal olupljen krompir, uporabljamo za česnovo 
juho, ali jo pa dodajamo drugim juham in omakam. 

Kuhan krompir, ki nam je ostal, zrežemo v ploščice, ali ga zmečkamo 
ter uporabimo zvečer za prikuho," opečenega na maščobi. 


»Hvropa potrebuje dolarjev. Zaradi tega ameriška industrija ne sme ovirati 
evropskim državam izvoza v Združene države". ( Predsednik Truman v nekem 
svojem poročilu o Marshallovem načrtu), 
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RN SAL CM | SU TEN ME 


Kdor se hoče nasloniti, se mora oženiti. 


ji Ponedeljek 1 Torek 1 Sreda 


Janez Berh. Evzebij Vnebovzetje M. 


Če zrežemo krompir, ki se je kuhal v lupini, na ploščice, vmes vložimo 
meso ribe, zelenjavo, gobe ali slanino itd. in spečemo v pečici, dobimo vrsto 
novih jedi. 

Z nastrganim krompirjem rahljamo testo. Če dodajemo krompir kvaše- 
nemu testu, je treba zamesiti testo bolj gosto. 

Za močnate jedi lahko vzamemo tudi nekoliko namrznjen krompir, ki 
ga ne moremo več uporabljati kot slano jed. 


»Končni cilj Marshallovega načrta je trajen mir, v katerem bodo mogli 
vsi ljudje spodobno in častno živeti." ( Paul Hoffman, prvi ravnatelj Uprave za 
gospodarsko sodelovanje - H.C.A.) 


86 


| bie zi NENA o | si a 


Kdor mlad vozi, ta star hodi. 


1 Četrtek 1 Petek 1 Sobota 
Rok Julijana Helena 


Kvašeno krompirjevo pecivo. 40 dkg nastrganega krompirja, 60 dkg pše- 
nične moke, 10 dkg sladkorja, 1 jajce, 5-10 dkg maščobe, 4 dkg kvasa, sol, 
4-6 žlic mleka po potrebi. 

Drobno nastrgan krompir, moko, sol, sladkor damo v skledo, kvas' raz- 
topimo v mleku in ko vzkipi, primešamo jajce. S tem zamešamo gostejše 
testo. Ko vzide, ga razvaljamo, razrežemo v četverokotnike in oblikujemo 
v robčke (z zavihanjem oglov) ali rogljiče itd. 


Ko so evropske države na pobudo in s pomočjo Marshallovega načrta začele 
sodelovati na gospodarskem poprišču, je takoj bilo več dela, več zaslužka in s 
tem boljšega življenja za vse prebivalstvo v svobodni Evropi. 
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BE VNETI SNEMA NE Vi] 


Kdor veliko ve, malo verjame. 


l Nedelja 2 Ponedeljek DI Torek 
Ludvik Tol. Bernard Ivana 


EEA UNION EVE nn 


Kogar ni sram, s tem se ne druži. 


pa Sreda 2 Petek 
Srce Mar. Jernej 


Krompirjevi kolački z zeljem. Dan poprej kuhan, olupljen, nastrgan 
krompir osolimo, dodamo 1 jajce in toliko ostre moke, da dobimo raztegljivo 
testo, ki ga razvaljamo, a ne pretanko. Nato režemo večje kvadrate in jih 
polnimo z dušenim, dobro ohlajenim kislim zeljem. Ogle kvadrata nama- 
žemo z beljakom in jih upognemo nad nadevom kakor robec. Kuhamo 15 
minut v slani vodi in jih damo na mizo zabeljene z lepo zarumenelimi 
drobtinami. 


Ko so se evropske države odločile za gospodarsko sodelovanje 8 pomočjo 
Marshallovega načrta, so se znižale cene hrami in drugim potrebščinam, ker je 
začelo prihajati vedno več blaga na trg. J 


88 


Hitro pripravljeni štruklji. 15 dkg nastrganega kuhanega krompirja, 15 
dkg moke, 1 jajce, 10 dkg sladkorja, 4 dkg masla, malo soli, 3/4 pecivnega 
praška. Napravimo testo, ne preredko (sicer dodamo še moke), razvaljamo 
v ploščo, za prst debelo, poškropimo z maslom, posipljemo z drobtinami in 
obložimo z jabolki, s sladkorjem in cimetom, mandlji, rozinami. Čez nadev 
zavihamo kraje testa z obeh strani, na vrhu pomažemo z maslom in spe- 
čemo v pečici. 


Samo v prvem letu Marshallovega načrta je angloameriško področje Svo- 
bodnega tržaškega ozemlja prejelo brezplačno raznega blaga za deset milijard 
in 256 milijonov lir. 


89 


zuna nA Na ij s 


Kjer je žena pijanka, gre povodenj skozi hišo. 


D Sobota s Nedelja D Ponedeljek 
Ludovik kr. Ceterin Jožef Kal, 


Marelični ali češpljevi cmoki. 1|4 kg skute dobro zmešamo s koščkom 
masla, dodamo 2 jajci, žličko sladkorja, malo soli in toliko pšeničnega zdroba, 
da nastane trdnejše testo, ki ga dobro zgnetemo, pokrijemo na deski s skledo 
in pustimo, da počiva. Nato napravimo iz njega srednje velike marelične ali 
češpljeve cmoke, ki jih skuhamo v slani vodi. Preden zavre, previdno preme- 
šamo s kuhalnico. Kuhamo tako dolgo, da se marelice zmehčajo (6 minut). 
V skledi jih posujemo s skuto in polijemo z razgretim maslom. 


Po zaslugi Marshallovega načrta je evropska industrijska izdelava že v 
prvi polovici leta 1950 za 21 odstotkov prekoračila obseg, katerega je imela v 
najboljših letih pred drugo vojno. s 
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o ee BEN o Ula aa 


Komur se dekle smehlja, tega malo rada ima. 


bo, Torek 2 Sreda O Četrtek 3 Petek 
Avguštin Obgl. J. Krst Roza Rajmund 


Poljubčki z rumom. 20 dkg sladkorja zmešamo s snegom iz 4 beljakov. 
Ko se dovolj strdi, dodamo 20 dkg nasekljanih orehov, 6 g citronata, 2 
ploščici čokolade in 2 kavni žlički ruma. Na plošči, namazani z voskom, na- 
pravimo s kavno žličko poljubčke in jih v zmerno razgreti pečici spečemo. 

Pečen kolač. 25 dkg skute, 25 dkg moke, 25 dkg masla dobro zgnetemo 
kot; masleno testo in pustimo stati. Nato razvaljamo v prst debelo plast, 
obložimo z nastrganimi jabolkj ali s skuto in naglo spečemo v razgreti pečici. 


sen 
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zalo delo in uspehe Marshallovega načrta na našem ozemlju. 


. 
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Konja za brzdo, moža za besedo držijo. 


l Sobota Ponedeljek 


Verena Doroteja 


Sesirjenega mleka nikoli ne zavremo. Pustimo ga, da se na toplem še 
bolj ogreje, dokler se ne strdi v sir. Nato odcedimo sirotko skozi čisto platno 
in uporabimo skuto za mazanje kruha, za posipanje rezancev, cmokov, 
močnatih jedi i.t.d. 

Če zmešamo sesirjeno mleko z jajcem, ščepcem soli, sladkorjem in gladko 
moko, dobimo gosto testo, iz katerega režemo palačinke. Če testa ne sladimo, 
moremo te palačinke uporabiti kot prikuho k zelenjavi. 


Svobodno tržaško ozemlje je v prvem letu Evropskega obnovitvenega načrta - 
B.R.P. - dobilo brezplačno hrane za šest milijard, 498 milijonov lir, kar je zelo 
olajšalo stanje v Trstu. 
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UREJE 4 SE VE BD A ME 


Kosa kosi tudi mlade rožice. 


Torek Sreda Četrtek 


Rozalija Justinijan Zaharija 


Okusna mrzla omaka. Iz 3 rumenjakov napravimo majonezo. Dokler je 
še topla, damo vanjo 2 lista raztopljene želatine, poper, žličko gorčice in: ko 
se shladi, še peno iz 1/8 1 goste smetane. Predno damo na mizo, lahko vme- 
šamo še nasekljan drobnjak. Stati mora na mrzlem, najbolje na ledu. 

Maslena omaka k špargljem. 1|8 1 sladke smetane, 4 rumenjake, 12 
dkg masla tolčemo v sopari tako dolgo, da se zgosti, in nato šele osolimo 
in damo s šparglji na mizo. 


9. septembra 1949: načelnik Marshallovega' načrta za Evropo, poslanik 
Milton Katz, je sporočil svetu, kolikšen prispevek so ameriški delavci dali k 
Evropskemu obnovitvenemu načriu. 
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NNEOOE 1 AM S B.B A am 


Kri se ne zataji. 


Sobota Nedelja 
Rojstvo Mar. Peter Klav. 


Mamdljevi rogljički. Napravimo testo iz 250 gramov moke, 100 gramov 
presnega masla, 100 gramov sladkorja, 100 gramov zmletih mandljev, dveh 
rumenjakov ter soka in lupinice ene limone. Delati moramo naglo, da se maslo 
ne zmehča. Vse zgnetemo v gladko testo in ga damo na hladno počivat. Potem 
napravimo iz njega rogljičke, jih položimo na vlažno pekačo ter spečemo 
svetlorumeno na ne prehudem ognju. Pečene posujemo s sladkorjem, lahko 
tudi vanilijinim. 


Nail 


S pomočjo Marshallovega načrta se je kmetijstvo v svobodni Evropi izpo- 
polmilo tako, da je leta 1950 pridelek presegel najboljše letine pred drugo svetovno 
vojno, razen kjer je bila suša, 
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USEESE CE ZM MU A 1 D.E .H UZ 


Krpa grad drži. 


1 Ponedeljek 1 Torek ih Sreda 


Nikolaj Tol, Milan Ime Mar. 


Dobra goveja juha. Prvi pogoj za dobro juho je primerna izbira mesa: 
če gre samo za juho, je najboljše meso odrasle krave. Meso mlade živine 'da 
slabo juho. Kosti so najboljše redke. Mozgove kosti dajo sicer juhi mastna 
očesa, a ne dobrega okusa. Če meso ali kosti le malo zavdarjajo, jih nikakor 
ne smemo vzeti za juho. Zelenjava za juho mora biti sveža in čim različnejša. 
Zelenjavo dajemo vedno v mrzlo vodo in narezano. govedine ne damo 
na mizo, jo damo z zelenjavo vred v mrzlo vodo, sicer pa šele v vrelo. 


V prvem letu Marshallovega načrta je vsak prebivalec Svobodnega tržaškega 
ozemlja prejel od te ustanove povprečno po trikrat toliko, kakor državljani drugih 
članic Evropskega obnovitvenega načrta. 
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RESNA CE Eo AE ME VE O ME NE 


Ljubezen ima štiri oči, pa je vendar slepa. 


1 Četrtek li Petek li Sobota 
Franc. spoz. Povišanje sv. kr. Sedem žal. M.B. 


Če hočemo imeti govejo juho samo, kupimo samo majhen kos poljub- 
nega mesa, ga razrežemo na tanke liste in ga damo kuhati v mrzlo vodo z 
zelenjavo in kostmi. Tudi vse telečje in svinjske kosti, drobovino od perutnine 
itd. lahko kuhamo v juhi. Svinjska koža juho močno skali, zato moramo v 
tem primeru vkuhati v njo ješprenj, riž ali pšenični zdrob. V gotovo juho 
moramo vedno dodati nasekljan drobnjak ali peteršilj, ker ta dodatka 
napravita juho okusnejšo. 


12. septembra 1949: v iržaški,ladjedelnici Sv. Marka so splovili prvo 
ladjo, izdelano s prispevki Evropskega obnovitvenega načrta. To je bila velika 
ribiška ladja ,Genepesca I." 


97 


DERE EJ MI ZB ND V ND SEME 


Lakota je najboljša kuharica. 


1 Nedelja 1 Ponedeljek 1 Torek 


Ljudmila Rane sv, Franč. Irena 


Juho solimo šele po prvi uri kuhanja. Kuhati se mora počasi in enako- 
merno. Vode moramo naliti takoj dovolj, da ni treba dodajati. Če pa se le 
preveč povre, dolijemo vrele vode in to se šele v zadnjem trenutku. Ko je 
meso mehko, juho precedimo in pustimo na kraju štedilnika. Odvečno ma- 
ščobo posnamemo in nam izvrstno služi za prežganje. Če hočemo imeti pro- 
zorno čisto juho, jo očistimo z beljakom. V tem primeru skuhamo zakuhe 
posebej in jih damo v juho šele v skledi. 


Za izdelavo ladje ,Genepesca I" je Evropski obnovilveni načrt prispeval 
284 milijonov lir ali 40 odstotkov vseh stroškov, ki bodo potrebni za njeno po- 
polno dodelavo. 
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EVA 0. ID A V 8.0 MEN 


Vsaka vas ima svoj glas. 


19 Sreda 2 Četrtek D Petek 
Januarij Evstahij Matej 


Telečji jezik v omaki. Jezik operemo in skuhamo do mehkega v slani 
vodi z veliko čebule, korenja in zelene. Toplega olupimo in zrežemo na rezine, 
ki jih zložimo na podolgovat krožmik. Na maslu zarumenimo malo sesekljane 
čebule, peteršilja in strok česna. Dodamo nekaj v kisu namočene in ožete 
krušne sredice, malo soli in popra. Zalijemo in kuhamo nekaj minut. Ohla- 
jeno damo na jezik. Dobra gre k njemu tudi hrenova ali sploh katera koli 
ostra omaka. 


V poldrugem letu poslovanja Marshallovega načrta je Svobodno tržaško 
ozemlje brezplačno prejelo raznih surovin za oljarne in njim podobne tvornice 
v vrednosti nad 600 milijonov lir. 
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Zlata veriga ne da svobode. j Žena se v možu vidi. 


V Sobota 2 Ponedeljek b D Torek pu Sreda ie Četrtek 
' Tomaž Vil. Marija reš. jet. Pacifik . Justina Kozma, Damijan 


Zdrobni puding. Zavremo pol litra mleka in damo vanj 130 gramov Kruhovo praženje. Star kruh zrežemo na kosce, polijemo z vrelim mlekom 
pšeničnega zdroba. Med kuhanjem dodamo 70 gramov sladkorja, 15 gramov in pokrijemo. (Svež kruh namakamo v mrzlem mleku.) Ko se shladi, ga 
svežega masla, sol in limonin olupek. Ko se malo ohladi, vmešamo dve ali tri stlačimo z vilicami, dodamo dve raztepeni jajci, žlico sladkorja, v belem 
dobro stepena jajca. Iz beljaka lahko naredimo sneg. Potem denemo vse vinu namočenih rozin in nastrgane limonine lupine ali vanilije. Ne sme biti 
skupaj v namazano in z drobtinami potreseno posodo za pudinge. Kuhamo presuho. Zmes pražimo v pokriti kozici na maslu po obeh straneh, da se lepo 
kako uro dolgo. Zvrnemo na podstavek in oblijemo s šadojem, ali damo na zarumeni. Pečeno posujemo s sladkorjem in nastrgano čokolado ter damo 
mizo z jabolčno peno, kako mezgo itd. j kot samostojno jed na mizo. 


EJ ari sr rib 
el er sta font JN 
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Izkupiček od surovin za razna industrijska podjetja so dali v tako imenovani 
prottvrednostni sklad. Sredstva iz tega sklada služijo za plačevanje splošne gospo- 
darske obnove našega ozemlja v okviru Marshallovega načrla. 


V prvem poldrugem letu Evropskega obnovitvenega načrta je Trst brezplačno 
dobil raznih surovin za svoje milarne in barvarne, vrednih več kakor milijardo lir, 
kar pomeni velik prispevek zo našo obnovo. 
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Brez Boga ni sreče doma. 


28 Petek 29 Sobota 
Vericeslav Mihael 


Jabolka dušena. Kiselkasta jabolka olupimo, razrežemo na štiri kose in oči- 
stimo. Da ostanejo bela, jih zavijemo v čisto krpo. Med tem zavremo osminko 
vode s 100 grami sladkorja in limoninim olupkom. Ko nekaj časa vre, denemo 
v vodo jabolka in jih dušimo v pokriti posodi. Ko so mehka, a ne razkuhana, 
vzamemo krhlje iz tekočine in damo vanjo druge. Nato dodamo soku še 
sladkorja in povremo. Ko se zgosti, pridenemo limoninega soka, potem vlijemo 
na jabolka. Enako pripravimo lahko hruške in kutine. 


V poldrugem letu Evropskega obnovitvenega načrla je Svobodno tržasko 
ozemlje brezplačno prejelo raznih kemičnih izdelkov in zdravil, vrednih blizu 
pol milijarde lir. 
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BE SEA 6 € M8) MU; NEU 


Če je mati spaka, rada je tudi hči taka. 


Ponedeljek Torek Sreda 
Remigij Angeli var. Mala Terezija 


BEN 01 Z 0 IB JB RUMEN 


Dober počitek je pol dela. 


Četrtek Sobota 
Franč. Asiški i Bruno 


Mesni zavitki. Naredimo testo iz četrt kg moke, enega jajca in vode. 
Na maslu zarumenimo malo čebule, ji dodamo sesekljanega peteršilja in 
zmlete pečenke ali kuhane govedine z malo gnjati. Ko se prepražena zmes 
ohladi, primešamo jajce, malo drobtin, 3 žlice mleka, soli, popra in limonove 
lupinice. Testo zvaljamo kot za rezance in ga zrežemo na štirioglate krpe. 
Na vsako damo nekaj nadeva. Robove zavijemo in zalepimo z beljakom. 
Zavitke kuhamo v govejo ali zelenjavno juho. 


Tudi denar od prodaje kemičnih izdelkov in zdravil so oblasti dale v 
prolivrednostni sklad za splošne gospodarske in obnovitvene potrebe na Svo- 
bodnem tržaškem ozemlju. 
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Puran pečen. Osnaženemu mlademu puranu odrežemo vrat, noge in pe- 
peruti. Nadrgnemo ga zunaj in znotraj s soljo in ga pustimo uro ležati. Nato 
ga namažemo s presnim maslom. Nekaj masla, majarona in rožmarina denemo 
tudi vanj. Pečemo uro ali poldrugo uro prav počasi in pridno polivamo. Soku 
dodamo lahko kozarec belega vina. Starega purana nadevamo s sesekljano 
prekajeno slanino in ga pečemo polagoma do tri ure dolgo, dokler ni tako 
mehak, da gre meso od kosti. 


j iii 


dei. —ba 
-<—i Yi vz OEM Ni h Rčkixi 


l. oktobra 1949: začela je Pena prva ribiška šola na Svobodnem tr- 
žaškem ozemlju, katero je s svojimi prispevki pomagalla urediti Uprava za gospo- 
darsko sodelovanje - B.O.A. 
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s O Ke EO Dih RE moi 


Kadar hiša gori, je kasno gasiti. 


Nedelja 
Roženvenška M. 


Torek 


Dionizij 


Ponedeljek 


Lavra 


Zrezek. Pljučno pečenko, telečje stegno ali mehko govedino zrežemo 
na prst debele rezine. Žilice in kožo odstranimo in meso potolčemo. Razbelimo 
mast ali maslo in nanj položimo meso, da se praži na vsaki strani po tri minute. 
Ko ga obračamo, ga ne smemo prebadati z vilicami. Potem ga osolimo in 
popopramo. Zrezek denemo na topel krožnik in ga polijemo z vročo maščobo. 
Iz masti v kozici lahko napravimo omako iz čebule in paradižnika. Potem 
zrezek v njej še nekaj časa pražimo. 


8. oktobra 1948: prvaki svobodnih delavskih strokovnih organizacij iz 
držav Marshallovega načrla so se sešli v Parizu na posvetovanja o vlogi, ki jo 
bo moralo pri izvajanju načrta odigrati evropsko delavstvo. 
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NAL CH € KOK (5. UN 


Kdor noče brata za brata, bo imel tujca za gospodarja. 


10 Sreda 1 
Franč. Borg. 


Pelek 


Četrtek | 
Materinstvo M. Maksimilijan 


Krušni cmoki. Kruh zrežemo na koščke, polijemo z vrelim mlekom ali 
vodo ter pustimo, da se napoji, a ne preveč. Ko je še mlačen, ga dobro stla- 
čimo. Ohlajenemu dodamo stepeno jajce, peteršilj in vse dobro premešamo. 
Desko posujemo z moko in na njej izoblikujemo cmoke. Te kuhamo v vreli 
vodi kakih 10 minut, a glejmo, da ne se razpacajo. Damo jih na mizo k raznim 
jedem v omakah. V tako imenovane tirolske cmoke damo sesekljano 
slanino ali gnjat ali klobaso. 


14. oktobra 1948: Svobodno tržaško ozemlje je bilo kot enakopravna: država 
sprejeto v Orgamizacijo za evropsko gospodarsko sodelovanje - OBEC - z vsemi 
pravicami in dolžnostmi. 
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RN 0E CE OH BS ZEN 


Kolikor vran belih, toliko mačeh pridnih. 


] Sobota 1 Nedelja 1 Ponedeljek | 1 Torek 1 Sreda l 8 Četrtek 
Edvard Just Terezija | Jadviga Marjeta Al. Luka 


SES o JA € NE 0.15 MU SEEN 


Kdor za tuje prime, ob svoje pride. 


Nadevane bučice. Bučice po dolgem razpolovimo in poberemo iz njih Rižota z bučicami. V kozici raztopimo žlico masla ali masti ter damo 


sredo. To dobro sesekljamo, dodamo peteršilja, česna, jajce, sesekljano ku- H vanjo nekaj drobno sesekljane slanine. V njej dušimo štiri na kočke zrezane 
hano govedino ali pečenko in malo sesekljane gnjati, popra, soli in morda bučice s sesekljanim peteršiljem, strokom česna ter očiščenim paradižnikom. 
drobtin. Vse dobro zmešamo in na olju ali na maslu malo zarumenimo. Bu- | »... Potem dodamo riž in ga mešamo, da popije maščobo. Nato ga zalijemo z 
čice napolnimo s tem nadevom in jih pri šibkem ognju pražimo na olju, do- H zajemalko vrele vode in spet mešamo. Tako nadaljujemo, dokler ni kuhan. 
kler niso lepo pečene. in jih damo na mizo z mešano solato, krompirjem Pustimo, da se primerno zgosti in ga damo na mizo. Lahko ga potrese- 


mW. 
ali kako prikuho. i mo s parmezanom. 


( 
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zabiti 
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S tem važnim dogodkom je angloameriško: področje Svobodnega tržaškega oze- i 27. oktobra 1949: uprava Marshallovega načrta je nakazala Svobodnemu 
mlja začelo igrati svojo določeno vlogo pri obnovitvi Evrope in pri ustvarjanju H iržaškemu ozemlju 13 milijonov 400.000 dolarjev, ali 8 milijard 442 milijonov 
njene lepše in mirnejše bodočnosti. lir za njegovo obnovo v letu 1949|1950. 
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ENERKON ME 019 8-1 NEKI 


Razvaline - življenja novine. 


20 Sobota 2 
Vital 


Nedelja 


Uršula 


1 Petek 
Peter Alk. 


Kruhove rezine s paradižniki. Bolj široko štruco kruha zrežemo na pol 
prsta debelo. Rezine namažemo s presnim maslom in opečemo. Olupimo tri 
paradižnike, jim odstranimo vodo in peške, meso pa drobno sesekljamo ter 
ga pocvremo na zarumeneli čebuli. Dodamo nekaj drobno sesekljane gnjati, 
sol in poper. Dušimo pri šibkem ognju, dokler ni paradižnik temnordeč. 
Potem zmes naložimo na tople krušne rezine in damo hitro na mizo, da 
se kruh ne razmoči. 


Te milijarde so šle za izdelavo novih ladij, za obnovo in modernizacijo 
iržaških ladjedelnic in tvornic, za ustanovitev novih industrijskih podjetij in 
za pomoč srednji ter mali industriji in obrti. 
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usi Ee GE K OSB EN; 


Snaga ne sega samo do praga. 


Ji Ponedeljek 0 Torek o/ Sreda 
Vera Teodor Kristina 


Krompir z različno zelenjavo. Na masti zarumenimo čebulo, nato zrezan 
krompir. Ko je malo opražen, dodamo drobno zrezano korenje, peteršilj 
in česen, malo zelene, nekaj cvetače. Dušimo nekaj časa. Potem damo zraven 
olupljen in očiščen sesekljan paradižnik. Ko se sok posuši, dodamo soli in 
popra ter zalijemo z vrelo vodo ter kuhamo do konca. 

Svinjsko meso ostane dolgo sočno, če ga namažemo s stolčenim belja- 
kom, ki smo mu primešali malo popra. Meso obesimo na zračno mesto. 


k la da SIROM Č ; 7 s: 
ški 4 4 ; je ecarše s tniki (fe 

29. oktobra 1948: v Trstu je začelo poslovati posebno ameriško odposlanstvo 
Uprave za gospodarsko sodelovanje, ki ga vodi minister Robert E. G'alloway, 


njemu pa pomagajo nekateri vodilni ameriški gospodarstveniki. 
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MU SO MEHKO 5 4) MENI: 


USENREBCII 615 48 K OE BY) NEENIBEN 


Vsaka ptica ljubi svoje gnezdo. 


9 Četrtek D Petek 2 Sobota 
Krispin Veselko Antonija 


Riževe rezine. Gosto kuhanemu mlečnemu rižu dodamo žlico pres- 
nega masla, dobro premešamo in shladimo. Ohlajenemu dodamo eno jajce 
ali dve ter spet zmešamo. Riž nato z žlico dajemo v krušne drobtine in ga 
povaljamo v njih, nato v raztepenem jajcu in spet v drobtinah. Ocvremo 
na masti ali na olju in potresemo s sladkorjem. Damo na mizo s kompotom, 
sadno solato, jabolčnim ali kakim drugim sadnim sirupom, čokoladno ali 
kako drugo kremo. 


Namestnik ministra Gallowaya je Hale T. Shemefield, bivši uradnik ame- 
riškega zunanjega ministrstva ; vodja irgovinskega in industrijskega oddelka pa 
Stephen B. Mambert, bivši podpredsednik Edisonovega električnega podjetja. 
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Žena drži hiši tri vogle in še četrtega možu pomaga. 


28 Nedelja 29 Ponedeljek Torek 3 Sreda 
Kristus Kralj Ida Alfonz Volbenk 


Pleteno blago najbolje pereš v topli raztopini mila tako, da se predmet 
v njej počasi odmoči in da ga potem nekoliko izplakneš. Pri barvastem blagu 
dodaj vodi za izplakovanje malo kisa. Perila ne ožemaj, temveč ga zavij 
v brisačo in nato razprostri na suh prt, da se osuši. Ako je potrebno perilo 
zlikati, likalnik ne sme biti prevroč. Izogibaj se drgnjenja in mencanja. 

Barvastih vezenin ne smemo drgniti z milom, pač pa pripravimo mlačno 
milnico iz belega, jedrnatega mila, in jih naglo izperemo. 


ud «bid K 


s S v (sad 
ba RD - Le pat 
Nadzornik nad poslovanjem posebnega odposlanstva Marshallovega načrta 
za Svobodno tržaško ozemlje je Albert H. Meriz, bivši uradnik ameriškega fi- 
nančnega ministrstva. 
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Vsakdo je svojega imena vreden. 


Petek: O Sobota 


Verne duše Viktvrin 


Svilene nogavice pereš z nevtralnim milom v mlačni vodi, nikakor pa ne 
v vreli, in to tako, da namakaš in odcejaš nogavice v vodi, v kateri si razto- 
pila milo ali pralni prašek. Po pranju izperi nogavice v mlačni vodi, kateri 
si dodala nekoliko kisa. Zatem jih zavij v čiste bele krpe in izeedi vodo s 
stiskanjem. Pazi tudi na to, da mokrih nogavic ne nateguješ in ožemaš. Naj- 
bolje jih posušiš tako, da jih obesiš. Lahko jih tudi likaš obrnjene, dokler 
so vlažne, vendar likalnik ne sme biti preyroč. 


Konec oktobra 1949 je Orgamizacija-za evropsko gospodarsko sodelovanje - 
OEEO - sporočila, da so države Marshallovega načrta prvič po vojni dosegle 
notranjo denarno stalnost. 
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ie SA OVE NM DED Ro os 


Vsak dan ima devet premislekov. 


Nedelja Ponedeljek Torek 
Karel Bor, Elizabeta Lenart 


Gojzerji ne bodo prepuščali vode, če jih natremo z ribjim ali ricinovim oljem. 
Podplati pa postanejo odpornejši, če jih namažemo z vročim lanenim oljem. 

Športne čevlje in mape iz govejega usnja dobro očistimo z ožeto pomarančo 
- sredstvo primerno za potovanje. 

Gumijaste čevlje natrimo od časa do časa s krpo, namočeno v olje. 

Gumijaste predmete očistiš hitro in temeljito samo z mlačno milnico. 
Čiščenje z bencinom škoduje. Ne suši jih na soncu. 


V Orgamizaciji za Bvišnelo pota sodelovanjem - OBEO - je včlan- 
jenih 19 evropskih svobodnih držav, med njimi angloameriško področje Svobod- 
nega tržaškega ozemlja. 
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MN) Ve Mi DOL Ro ei] 


Iz veliko besedi je malo sveta. 


Sreda Četrtek Petek 
Engelbert Bogomir Božidar 


Madeži iz nepralnega blaga se odpravijo z rumenjakom. Rumenjak na- 
mažemo po madežu. Ko se posuši, ga okrtačimo. Rumenjak ne pokvari ne 
blaga ne barve, pač pa lepo odstrani packo. 

Kuhinjskega perila ne smemo prati z drugim perilom, ker se navzamejo 
vsi kosi zoprnega duha. Kuhinjsko perilo je treba prati zase. Kadar peremo 
kuhinjske brisače, jih dan ali dva namakamo v raztopini sode, boraksa ali 
pepelike. Potem jih do dobrega izperemo kakor drugo perilo. 

in. Ni 


d NA | 
V peri 


Članice Organizacije za evropsko gospodarsko a obrede si vzajemno 
prizadevajo, da bi iz Evrope naredile eno samo gospodarsko celoto z enotnim 
iržiščem in enolnimi cenami. 


venere... 


Mi. PR RI 
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tai SE NIKI VE EME DR A 


Kadar je vojska, so nebesa odprta. 


1 Sobota l 
Andrej Av. 


Ponedeljek 


Nedelja 1 
Avrelij 


Martin 


Barvasti volneni predmeti pogostokrat izgube barvo s pranjem. Rdeči 
obdrže lepo živo barvo, ako dodamo vodi, v kateri jih po pranju izplaknemo, 
nekoliko vinske kisline. Za zelene pa je potreben dodatke kisa. 

Vinske madeže odstranimo iz svilenih in suknepih tkanin občutljive barve 
tako, da jih ovlažujemo z raztopino pepelike. Tkanino nato zavijemo v platno, 
da jo posušimo. To ponavljamo tako dolgo, da madež izgine, za kar je po 
navadi treba potrpljenja. 


Do začetka novembra 1950 je Svobodno tržaško ozemlje dobilo iz Marshallo- 
vega načrta vsega skupaj 30 milijonov 398 tisoč dolarjev ali skoraj dvajset mi- 
lijard Wr raznih podpor. 
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EU SK CIAA CE VOX % SEE 
Naglo storjeno - gotovo ene 


Četrtek 
Leopold 


1 Torek 1 Sreda li 
Stanislav K, Nikolaj Tav. 


Pramje kožnatih predposteljnikov. Najprej kožo narobe dobro otepi in 
streplji, da spraviš iz nje prah in nesnago. Nato jo še skrtači. Potem usnjeno 
stran - to je, narobe - namaži z namiznim oljem ali še bolje, z glicerinom. 
Kožo pritrdi na vseh štirih straneh z žebljički. Dlaka mora biti obrnjena 
navzgor. Desko s kožo postavimo poševno za nekaj ur na dvorišče ali v pral- 
nico. Nato raztopimo milni prah v topli vodi in tekočino dobro segrejemo. 
Na 2 litra vode vzemi 1 žlico milnega prahu. 


— ea 


Ta velikanski znesek je poživil gospodarsko življenje naše državice tako, 
da lahko govorimo že o rednih časih in o rednem življenju za vse sloje našega 
delovnega ljudstva. 
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Najboljša služba je s kačo opasana. 


1 Petek 1 Sobota 1 Nedelja 
Jedert Gregorij 1 Odon 


8 trdo krtačo, ki jo pomakamo v pripravljeno milnico, dobro skrtačimo 
predposteljnik v smeri, kot leže dlake. Če postane milnica preveč umazana, 
jo moramo izmenjati. Pozneje izpiramo še z mrzlo mehko vodo, najbolje 
z deževnico. Oboje ponavljamo tako dolgo, da ostane voda popolnoma čista, 
nakar osušimo kožo s platnenimi krpami. Sušiti pa je ne smemo na soncu 
niti ne pri peči ali štedilniku, ker tako koža otrdi. Ko je predposteljnik že 
skoro suh, razčešemo dlako z redkim kovinastim glavnikom. 


4 zaš 


Vprav prebivalci angloameriškega podrocja na Svobodnem tržaskem oze- 
mlju morda najbolj živo in najbolj stvarno čutijo blagoslov, ki ga pomoč po Mar- 
shallovem načrtu prinaša svobodni Evropi. 
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Sebi seješ, sebi žanješ. 


1 Ponedeljek O Torek v Sreda 
Elizabeta Srečko Darovanje D. M 


Na kuhinjski tehtnici ne puščaj po uporabi uteži nikdar, ker se tako 
tehtnica mnogo hitreje pokvari. Ako spravimo uteži takoj po uporabi v ška- 
tlo, nam bo stala tehtnica še dolgo časa pravilna in natančna. 

Galun je izvrstno sredstvo za čiščenje črev, iz katerih delamo klobase. 
Ko so čreva že temeljito izprana in dovolj čista, primešamo za čreva enega 
prašiča zadnji vodi, ki pa naj bo topla, žlico galuna. Galun stiska sluznico. 
Po njem so čreva trpežnejša, kar je pri polnjenju veliko vredno. 


neradi 
ZE 


V preračunskem letu 19481949 je Svobodno tržaško ozemlje v primeri z 
drugimi članicami dobilo sorazmerno največ nakazil iz sredstev Evropskega 
obnovitvenega načrta. 
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pe ANE OE Map MeDs ro 


Z nahodom gre devet bolezni. 


D Četrtek m Petek 2 Sobota 
Cecilija Klemen Janez od Kr. 


Madeže od črnega ali rdečega vina izpereš z razgretim limonovim sokom. 
Prav tako tudi madeže od sadja in črnila. Ako imaš kislo mleko, namakaj 
ma deže v njem, izperi potem v vroči milnici, pa bodo izginili. 

Lončena in glinasta posoda je trpežnejša, če jo najprej prekuhamo. Deni 
jo v lonec z mrzlo vodo in počasi segrevaj, da voda zavre. Kuhaj nekaj časa, 
nakar naj se posoda:s kropom vred ohladi. Ob uporabi bomo videli, da se 
je to izplačalo. 


Na vsakega prebivalca naše državice je v tem finančnem letu odpadlo iz 
pomoči po Marshallovem načrtu okrog 35.000 lir, v drugih članicah Evropskega 
obnovitvenega načrta pa le 11.000 Wr. - 
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URESNI V ONA 0 :H A Eman 


Veselo srce kaže lahko vest. 


Nedelja o Ponedeljek D Torek 


Katarina 


Konrad Virgilij 


Šivalnega stroja ne mažimo z oljem, dokler nismo z njega prej temeljito 
očistili prahu, sicer se olje zmeša's prahom in vsi deli stroja se zamaše ter 
otrde. Po končanem šivanju je treba pod iglo položiti sukneno krpico in spro- 
žiti zapono. 

Pepel zgorelih cigaret in cigar je izvrsten za obnavljanje poliranega po- 
hištva. Kroge, ki jih puste gorke sklede na poliranih mizah, otri z mešanico 
cigarnega pepela in petroleja in lise hitro izginejo. 


74 Ig Zi mar oa: — 


tn razne gospodarske ovire, bo Evropa postala gospodarsko ena sama država z 
dvesto sedemdeset milijoni duš. 
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Vsaka lisica hvali svoj rep. 


D Sreda 29 Četrtek k Petek 
Gregorij Saturnin Andrej šk. 


Žepne ali zapestne ure ne polagaj na mrzlo marmornato ploščo nočne 
omarice ali umivalnika, ker se na njej hitro pokvari. Najboljše je, da ura, visi. 

Od sveč ne kaplja, ako jih položimo pred uporabo za nekaj ur v slano 
vodo. Zadošča žlica soli na liter vode. Sveče se hitro osuše in lepo gore. 

Steklen zamašek, ki se je oprijel stekleničnega vratu, odločiš tako, da 
vliješ med rob zamaška in vratu segreto olje. Ako je steklenica prazna, jo 
vtakni z vratom navzdol do polovice v vročo milnico. 


Teh 270 milijonov ljudi bo predstavljalo velikansko množico odjemalcev 
za blago, ki ga bo izdelovala obnovljena in ustaljena Evropa po zaslugi Marshal- 
lovega načrta. 
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Že velja, kamor srce pelja. 


Sobota Nedelja Ponedeljek 
Edmund l., adventna Frančišek Ks. 


Polže in stonoge v kleti ali shrambi pokončaš, ako jim nastaviš nastrganega 
korenja, kateremu primešaš nekoliko fosforja, ki mrčes ugonobi. Kdor ima 
kokoši, pa je dobro, da nalovi polže kokošim za pičo. To naj napravi takole : 
v klet nastavi liste solate in zelja, okrog pa natrosi nekoliko otrobov. Otrobi 
se oprimejo polžev, kar jih ovira pri gibanju. Tako jih lahko pobereš. 

Zrak v sobi izboljšaš in preženeš tobačni dim tako, da vliješ v kovinasto 


Gospodarska združitev in poenotenje Ewrope sta posebno važna za Trst, 
ki dolguje svoj nastanek, svoj gospodarsko razvoj in svojo blaginjo prav trgovini 
in. posredovanju gospodarske izmenjave z Evropo. 
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MM oi borilo Mi Di bi dali 


Palica ljudi enači. 


Torek Četrtek 
Barbara Miklavž 


Ako hočeš, da se ti žeblji pri zabijanju v les ne bodo krivili, jih poprej 
razgrej v žerjavici ali na plinu in vroče oprezno zabij. 
Kadar navijamo stensko uro, moramo paziti, da z drugo roko pridržujemo 
uteži, ker se sicer hitro pokvari kolesce, s katerega se odvija vrvica z utežmi. 
Rano od, pika čebele, ose ali sršena hitro namažimo s salmijakovim cvetom. 
Sir so ohrani dalj časa, če ga zavijaš v ožeto krpo, ki si jo pomočila v 
m 


7, Š d— iN. 
NA EI. 


Važen korak na poti h gospodarski združitvi Evrope je Evropska plačilna 
zveza, ki jo je 17 držav - članic Evropskega obnovitvenega načrta ustanovilo 
poleti 1950 v Parizu. 


slano vodo. 
4 ez Zal 
iz Nl.i.; 
E] 
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BETA VIH Me VE ME A MNE 


Laže je reči: tukaj sem, kakor kje sem. 


Petek Sobota Nedelja 
Urban Brezm.  Spočetje 2. adventna 


Kumarična voda je imenitno naravno lepotilo. Kumare olupi in jih na- 
krhljaj. Tako se zvodene. Razume se, da jih ne smeš soliti. Potem jih iztisni 
in si z vodo umivaj obraz in roke. Vodi lahko primešaš tudi polovico mleka. 
Drug način: odstrani pri olupljenih kumarah peške, iztisni vodo, ostalemu 
mesu pa primešaj enako količino glicerina. Pomaga proti hrapavi koži. 

Svili vrnemo prvotni lesk, če pridenemo vodi, v kateri jo peremo, žlico 
lesnega špirita na vsakega pol litra vode. 


Vodstvo Marshallovega načrta je veliko vlogo pri izvajanju svojih zamisli 
določilo svobodnim delavskim strokovnim organizacijam ali sindikatom v zahodno 
evropskih državah. 
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o TEO NE MONA V B:H M4 URENENI 


Pokornih glav sablja ne seka. 


Ponedeljek 1 Torek 1 Sreda 
Loretska M.B. 


Danijel Aleksander 


Nežnobarvno svilo, ki si je ne upamo oprati, čistimo tako: pripravimo 
mešanico iz etra in alkohola, vsakega polovico, ter platnene krpice. Krpico 
pomakamo v tekočino in dobro drgnemo z njo po svili. Ko se krpica le malo 
umaže, moramo vzeti drugo. To delamo, dokler madež ne izgine in ni 
krpa povsem čista. 

Kavwne in čokoladne madeže čistimo v destilirani vodi ali v čistem špiritu. 
Preden namočimo, napojimo madež z glicerinom. 


imajo evropski svobodmi sindikati, katerih voditelji se zavedajo, da načrt pri- 
naša velike koristi prav delavstvu. 
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poi) Bolt MAD k iN usi 


Ni vsakdo moški, ki klobuk nosi. 


1 Četrtek 1 Petek l Sobota 


Kristina | 


Lucija Dušan 


Smolnate madeže odstranimo z bencinom in milom. Nato namočimo ma- 
dež še nekaj časa v etru ali špiritu. 

Madeže oljnatih barv edstranimo s terpentinom. Oljnate madeže na 
prstih in belem blagu pa odpravimo z glicerinom. 

Sadne madeže na nožih odstranimo s presejanim pepelom. Nato omijemo 
nož v mlačni vodi, namažemo rezilo z oljem in končno drgnemo po kovini 
z usnjeno krpo. 


Gospodarska obnova Evrope po Marshallovem načrtu je dala povsod in tudi 
pri nas dela in zaslužka neštetim tisočem ter tako pomagala dvigniti življenjsko 
raven delovnega človeka. 
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MM DEC EME ER K 


Ni dan tako dolg, da ne bi imel večera. 


Nedelja 1 Ponedeljek I Torek 


Lazar 


3. adventna Gracijan 


Svilene ovratne rute ali druge tenčice pereš najhitreje v bencinu, kateremu 
si pridala nekoliko kuhinjske soli. Ko se sol popolnoma raztopi, namoči. ruto 
v to tekočino in jo iztiskaj. Ako iz prve raztopine še ni dovolj čista, ponovi 
ravnanje. Izžeto ruto gladko napni na likalno desko, da se posuši. Likanje 
je večinoma nepotrebno. 

Sledove muh očistimo s kovin z zmesjo cigaretnega pepela in petroleja, 
ki jo razmažemo po kovini z usnjeno krpo. 


Sv. Roka v Miljah so spustili 
v morje drugo veliko 1500 tonsko ribiško ladjo, izdelano z denarjem Evropskega 
obnovitvenega načrta. 
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DEESE) KE (MOB ME VE S Z MENE 


Ne kali vode, kjer moraš piti. 


», Četrtek 7 Petek 
Julij Tomaž 


Bakreno posodo najuspešneje čistimo z milom, z alkoholom, ki smo ga 
razredčili z vodo, in s kredo, zdrobljeno v prah. Posodo najprej z milom in 
toplo vodo umijemo, in jo odrgnemo s kredo, ki smo jo zmočili z alkoholom. 

Ovetju lahko podaljšamo življenje v čašah in vazah s tem, da mu dvakrat 
dnevno menjavamo vodo. Sveža voda pa ne sme biti premrzla, naravnost iz 
vodovoda, temveč postana. Dodamo ji za nožno konico soli, kafre ali jele- 
nove soli. Če je vaza velika, je treba dodatka malo več. 


Učinek Marshallovega načrta se v Evropi in pri nas pozna ne le v gospo- 
darstvu, marveč v vsem življenju, saj je zdravo gospodarstvo v vsakem času po- 
dlaga vse človeške dejavnosti. 
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una sle ite PM DUR KR a 


Navada se vrača rada. 


D Sobota v, Nedelja 2 Ponedeljek 
Demetrij 4, adventna Adam in Eva 


Sajaslih madežev ne smeš mencati, ker se pri tem še bolj zajedo v blago. 
Najbolje je, da saje nekako otreseš in streplješ, potem pa madeže posuješ 
s soljo. Naposled suho izkrtačiš. Če se je madež zajedel v blago, ga odstraniš 
s tem, da ga previdno drgneš z mehkim kruhom. 

Robce moramo likati po obeh straneh. To iz zdravstvenih razlogov. 
ker z vročino uničimo vse klice in, bacile, ki so se naselili na blago pri sušenju, 


ali pa že prej, s 
pe VA 
PIRATI 
s. — eat 
Eko SE 


Če se hočeš poučiti o namenih, ustroju in smislu Marshallovega načrta, 
preberi katero izmed knjig in knjižic, ki jih odposlanstvo Uprave za gospodarsko 
sodelovanje v Trstu brezplačno izdaja tudi za Slovence. 


133 


NREO CE KG A VE K O RNI 


Majhen otrok, majhna skrb. 


9 Torek 2 Sreda 2 Četriek 
Božič Štefan 


Janez' Ev, 


Kako ohranimo čevlje. Ako želimo ohraniti usnje dolgo mehko in voljno, 
je treba pri čiščenju paziti na več stvari. Črno gladko usnje čistimo le z redko 
kremo, ki jo nanesemo s krpo ali mehko ščetko. Za boks rabimo gostejšo 
kremo. Barvni ševro čistimo z redko kremo, ki pa naj bo temnejša 
od obutve same. Madeže na rumenih ali sploh svetlih čevljih odstranimo, 
da jih nekoliko omočimo z bencinom in nato zdrgnemo z mehko radirko. 
Belo jelenovo kožo namažemo z redko belo kremo in zdrgnemo z gobico. 


Splošna blaginja, ki jo Marshallov načrt pomaga ustvarjati v Evropi za vse 
njene prebivalce, je najboljši dokaz, kako prazen je očitek sovražnikov svobodne 
Ewrope, da gre pri tem za ,ameriški imperializem". 
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RECETEU NE K oi AE) ME ID AD SRE 


Povsod dobro - doma najboljše. 


JO Petek Sobota 3 Nedelja ge Ponedeljek 
Ned. otroci h Tomaž Evgenij Silvester 


Obutev iz bele kože se mora posušiti le v senci, ker bi na soncu belina po- 
rumenela. Enako čistimo tudi belo platneno obutev Praški niso priporočljivi. 
Lakaste čevlje, ki so se zmočili, najpoprej osušimo na soncu ali v topli sobi. 
Šele suhe očistimo prahu in blata ter jih namažemo z vazelino ali z zelo 
redko kremo. Nato obutev posvetlimo zopet z drugo čisto krpo ali ščetko. 

Na kraj, kjer stvari rade plesnijo, postavi posodico z živim apnom, 
ki zrak osuši in prežene plesnobo. 


ljubni narodi pa lahko vse to odstranijo s sodelovanjem in medsebojno pomočjo." 
(Predsednik Truman v eni svojih poslanic o Marshallovem načrtu.) 


135 


NEKAJ BESED GOSPODINJAM IN MATERAM 


Vsak človek lahko v življenju uspeva, če ima dva neprecenljiva zaklada 
- zdravje in spretnost v poklicnem delu. Brez prvega se v drugem ne more 
udejstvovati, kaj šele odlikovati. 


Varovati zdravje, je naša prva dolžnost. Pravila za to so številna in 
obsežna. Najvažnejša so : delati, gibati se, počivati in telo pravilno hraniti. 
Pripomočki, ki jih ima za to vsakdo na razpolago, so : voda, sonce, čist zrak 
in prava prehrana. 


Modrost božja je človeka ustvarila tako, da je njegov obstanek v tesni 
zvezi z vsem stvarstvom. Če hočemo svoje, po delu izrabljene moči in snovi v 
telesu nadomestiti, moramo pravilno uživati hranila, ki nam jih dajeta ži- 
valstvo in rastlinstvo. Naše telo je namreč sestavljeno iz vseh tistih snovi, 
ki nam jih dajejo ta hranila. Te snovi so : voda, beljakovine, maščobe, oglji- 
kovi vodani, vitamini in rudninske soli, 

Prve štiri so glavna sestavina naših telesnih celic. Imamo jih pa tudi 
v krvi, mišicah, živcih in hrbtnem mozgu. 

V beljakovinah so naslednje prvine : ogljik, vodik, kisik, dušik in žveplo, 
včasih tudi fosfor in železo. Največ beljakovin je v mesu, ribah, jajcih, mleku, 
siru, stročnicah in žitu, mnogo pa tudi v orehih, mandljih, datljih, suhih 
figah in kakavu. 

Maščobe dajejo človeškemu telesu toploto in mu ohranjajo primerno 
vročino. Določena množina maščob je telesu potrebna zlasti v mrazu. Kdor 
dosti dela, potrebuje več maščob. Te lahko nadomeščamo s sladkorjem in 
z jedmi, v katerih je sladkor, ter s škrobom (močninami). Tolščo dobivamo 
od. živali (slanina, mast, loj, maslo, mleko) ter iz raznih rastlinskih semen 
(oljke, buče, an, oljna repica, orehi, mandlji, kokos). 

Ogljikovi [vodani delajo v telesu toploto in delovno silo (energijo). K njim 
prištevamo širob, kije v žitu, rižu, sladkorju, krompirju, gomoljih in zelenjavi. 
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Vitamini in rudmimske soli dopolnjujejo drugo hrano, zato jih imenujemo 
dopolnila, Poživljajo telo ter mu dajejo zdravje in odpornost. Dopolnila 


ima v rastlinskih hranivih, jajcih, v živalskih pljučih, jetrih, ribjem olju, 


svežem maslu in smetani. Če ni v hrani dopolnil, prihajajo razne bolezni, 


zlasti v detinstvu. Bolezni nastajajo pri otrokih tudi, če mati med nosečnostjo | 


ni uživala hrane, ki bi vsebovala ta dopolnila. 


Dopolnila, ki so v sadju in sveži surovi zelenjavi, so za ohranitev zdravja 
-in telesne moči prav tako potrebna kakor beljakovine, maščobe in drugo. 
Preobilica beljakovin v hrani draži organe, utruja telo ter obtežuje prebavila. 
Sladkorna bolezen, nevrastenija in protin nastajajo zlasti zaradi preobilice 
beljakovin. 


Za človekovo telo in življenje so cd rudninskih snovi zlasti važni fostor, 
apno, železo in magnezij. 


Fosfor, združen z beljakovinami, je hrana za možgane, živčevje in kri. 
Človek na dan potrebuje gram ali dva grama fosforja. Največ ga je v jajčnem 
rumenjaku, mleku, ribah, stročnicah, korenju, jabolkih in pomarančah.. 

Apna je največ v špinači, solati, korenju, mleku, siru, paradižnikih, 
orehih in mandljih. g 


Železa, ki pomaga k tvorbi rdečih krvnih telesce, je precej v radiču, špi- 
nači, zelju, zeleni, grahu, fižolu, korenju, jabolkih, črešnjah, in grozdju. 


Začimbe se po svojem učinku pridiužufejo rudninskim solem in snovem 
v hrani. Jedi dajejo poseben okus in privlačnost, poleg tega imajo pa še po- 
sebno vrednost. Sem spadajo : čebula, česen, peteršilj, zelena itd. Tudi poper 
je v zmerni količini potreben. Paprika je precej škodljiva. 


Tudi pijače moramo prišteti v isto poglavje. Najboljša pijača je voda, 
za majhne in velike. Posebno svežilno vpliva, če ji dodamo sok od limone ali 
malo medu. Topli sadni sokovi zelo pospešujejo prebavo. Rudlninske snovi 


vsebuje tudi mleko. | 


Iz tega vidimo, da moramo za ohranitev zdravja zmerno in me to 
je, ob, določenem času, uživati hrano, v kateri so združene ci človeškemu 
telesu potrebne snovi. 

V tej knjigi dajemo gospodinjam po tri tedenske jedilnike za vsak letni 
čas. V njih vpoštevamo tisto, kar nam narava v tem letnem času nudi. Me- 


njavanje jedilnika je potrebno, ker je enolična hrana človeku škodljiva in 


se je tudi naveličamo. 
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Razen tega mora biti vse, kar gospodinja kuha, skrbno pripravljeno. 
Kuharica mora zaradi tega biti kos umetnice. Glavne lastnosti za to so: 
znanje, skrbnost in potrpljenje. Malomarno pripravljene jedi telo slabijo 
in mu škodujejo. Pravilno sestavljena in dobro pripravljena hrana je za 
življenje prav tako potrebna kakor sonce in zrak. 


Naši jedilniki v glavnem odgovarjajo tem zahtevam. Vendar naj vsaka 
gospodinja sama preudari in izbere, kaj ji odgovarja. Pri današnjih cenah 
in dohodkih je potrebno, da to zna. Gospodinja naj preuči hranilno vrednost 
živil ter nadomesti meso in drage stvari z jajci, sirom, mlekom, stročnicami, 
orehi itd. Izkoristiti je treba čas, ko so ta živila poceni. 


Pomagati k vsemu temu, je namen tudi te knjige. V njenem koledarskem 
delu prinašamo v prvi polovici jedilnike, primerne za tisti letni čas. Takoj 
za vsakim jedilnikom so navodila za pripravo jedi, ki spadajo vanj. 

Iz jedi, ki niso zbrana v jedilnikih, bodo kuharice lahko same sestavljale 
kosila in večerje. 


Mati in gospodinja, ki pripravlja družini hrano, je, če je skrbna, vestna 
ter ima voljo do pouka in izpopolnjevanja, varuhinja zdravja v družini in v 
narodu. Kuhinja zaradi tega ni najmanj pomembni prostor v slehernem 
domu. 
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NEGA 


Od začetka sveta drži resnica, da je ženska bila vedno rada lepa. Lepota je 
zdravje in zdravje je lepota. Da bi pa ženska oboje imela, ji je potrebna nega. 


Ženska za nego ni nikoli prestara in zato negovanje telesa ni nikoli pre- 
pozno. Seveda je pa za ohranitev lepote boljše, da se začnemo negovati že 
v rani mladosti in sicer redno, vztrajno in po načrtu. 


Podlaga vsake telesne nege so zrak, svetloba, mnogo gibanja, zlasti 
hoje, mir, snaga ter pravilna obleka in obutev. 


Nega se začenja z umivanjem in kopanjem. Pravilno in potrebno bi bilo, 
da bi se vsakdo dan vsak okopal, to je, umil vse telo. Za to nam ni potrebna 
kopalna kad. Zadostuje nam večji umivalnik z dovolj vode in rokavica za umi- 
vanje. Z njo namilimo vse telo ter ga operemo s toplo vodo. Topla voda 
napravi kožo ohlapno. Da bi jo ohranili lepo, gladko in napeto, jo potem 
dobro umijemo še z mrzlo vodo. To je potrebno zlasti za nego in ohra- 
nitev prsi. 

Negovanje kože je posebno potrebno spri nas, kjer piha burja, ki kožo 
suši, da postaja trda in uvela. Tudi za nego take kože ni treba dragih lepotil. 
Suhi koži manjka naravnih maščob, zato ji jih moramo dajati od zunaj. 
Takšne kože ne smemo umivati z milom, marveč jo čistimo z nebarvanim 
mandljivim oljem, vazelino ali parafinskim oljem. Košček vate namočimo 
v katero od teh maščob ter čistimo obraz od vratu proti lasem, od sredine 
lica proti ušesom in vedno samo od spodaj navzgor. To ponavljamo, dokler 
vata ne ostane povsem čista. Kdor pa hoče obraz le umivati z vodo, jo mora 
prej prekuhati in ji dodati nekaj dobrega boraksa, a to le trikrat na teden. 


Ženske s suho kožo morajo uživati hrano, ki ima dosti vitaminov : zelen- 
javo, sadje, surove stvari. Suho kožo je treba dalje redno mazati. Dobro 
sredstvo za to je zmes iz polovice lanolina in polovice sladkega mandljevega 
olja. Lanolin stopimo na slabem ognju in stopljenemu dodamo mandljevo 
olje. Ta izvrstna maža služi za podnevi in za ponoči. 


Sonce in morska voda sta suhi koži tudi nevarna. Najboljši pripomoček 
proti njunim posledicam je ribje olje, ki nas varuje opeklin, peg in vnetja. 


Normalno kožo umivamo z vato, namočeno v 40 odstotni alkohol, in sicer 
tako dolgo, da ostane vata povsem čista. Potem se umijemo z milom in toplo 
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vodo, nato pa temeljito z mrzlo vodo. Če ostanemo doma, namažemo obraz 
z nekaj kapljicami mandljevega olja. S takšnjim ravnanjem postane vsaka 
koža v osmih dneh normalna. To delamo po možnosti zjutraj in zvečer. 


Pri negi ne smemo pozabiti na wrat, ki najprej izdaja starost, če ga zane- 
marjamo. Če je vrat temnejši od lica, ga je treba večkrat na dan namazati 
z zmesjo iz pol glicerina in pol svežega limoninega, soka. 


Pri zelo mastni koži pomagajo parne kopeli iz zelišč. V emajliran lonec 
damo zvrhano žličko žajblja, vrbovega lubja in pol žlice sladkega kopra. 
Poparimo s kropom, damo glavo nad lonec in se pokrijemo z odejo, da para 
ne uhaja. Čez pet minut nehamo, obraz dobro obrišemo in namažemo z man- 
dljevim oljem. 


Pri mastni koži igra vazno vlogo prehrana. Močne začimbe, alkohol 
in kajenje ji zelo škodijo, prav tako meso, jajca, ohrovt in stročnice. Zato 
je priporočljivo jesti sveže sadje, sadne sokove, ržen kruh in čistilne čaje, 
skrbeti za prebavo in se gibati na svežem zraku. 


Za temeljito nego kože so zelo priporočljivi oblogi. Preprost in učinkovit 
je na primer oblog iz ovsene moke. Dve žlici te moke zmešamo z mlačno 
vodo v močnik, ki ga še toplega razmažemo po vsem obrazu. Pustimo ga na 
licu dvajset minut, nato se umijemo s toplo vodo, kateri smo dodali limono- 
vega soka. Drugi tak oblog je kaša iz zdravilne zemlje, tople vode in nekaj 
kapljic mandljevega olja. Kašo namažemo na obraz, pokrijemo lice z gazo 
in to namažemo s toplim parafinskim oljem. Po 15 do 20 minutah se umijemo 
s toplo vodo. Tudi oblog iz kumaric, za katerega prinašamo navodilo v kole- 
darskem delu, pomaga koži do izredne lepote. 


Poleg oblog uporabljamo tudi obkladke iz zeliščnih čajev : kamilic, lipo- 
vine, žajblja in drugega. Čaj skuhamo, namočimo vanj platneno brisačo, jo 
ožmemo in damo na obraz. Za toplim obkladkom damo mrzlega in to pona- 
vljamo. Obkladki so zlasti priporočljivi za blede ženske s slabim krvnim 
obtokom. Če pa imamo na obraza rdeče žilice, potem obkladkov ne smemo 
uprabljati. Po obkladkih namažemo obraz z mandljevim ali čez noč kar z 
ribjim oljem. 

Na cesto ali v družbo seveda ne moremo hoditi z obrazom, ki se po umi- 
vanju sveti od maščobe. Takrat ga namažemo z dnevno ali suho kremo, ki 
jo namažemo na tanko in služi kot podlaga za puder. Kupovati moramo 
vedno najboljšo kremo in pri zanesljivem trgoveu. Po barvi in kakovosti 
mora odgovarjati zdravi koži in mora imeti prijeten vonj. 


Vrh kreme obraz še napudramo, ker puder pokrije mnogo pomanjklji- 
vosti in varuje kožo pred vetrom. Tudi puder mora biti dober, mora odgovarja- 
ti koži in prijetno dišati ter ne sme vsebovati strupenih ali škodljivih prime- 
si. Za mastno kožo moramo uporabljati suhega, a za suho mastnega. Pudri 
so rastlinski ali' rudninski. Navadno uporabljamo rudninske pudre, ker se 
rastlinski, na primer iz riževe moke, začno na koži hitro razkrajati in kisati. 
Zato ni tak puder priporočljiv za ženske, ki se znoje. 

Li 
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Kakšen je puder, ugotovimo, če ga stresemo malo na bel, čist papir in 
ga pritisnemo s steklom. Dober puder je videti gladek in enakomeren. Ko- 
liko je masten, čutimo, če si z njim drgnemo roke. 


Puder za podnevi mora biti temnejši od večernega. Vsaka ženska si mora 
izbrati odgovarjajočo barvo, ki se mora ravnati po barvi lica, las, obleke 
in pokrivala. Na rdečo in zdravo kožo dajemo puder v odtenkih od rumenega 
do rujavega. Svetlejše barve delajo lice žalostno. Umetnost pudranja je 
prav v izbiri barvnega odtenka. Nikoli ne smemo z njim iz obraza napraviti 
krinke. 


Po pudranju je treba obrvi in trepalnice osnažiti s ščetko, da ne ostane 
nič prahu tam. Zapomniti si moramo tudi, da je puder v škatli videti druga- 
čen kakor na obrazu. Za pudranje je najboljše uporabljati svež košček vate 
in ne stalne blazinice, v kateri se nabirajo nesnaga in bacili. 


Za nego lica ponoči uporabljamo po navadi mastne kreme iz rudninskih, 
rastlinskih ali živalskih maščob. Živalske maščobe prodrejo globlje v kožo 
kakor rastlinske in rudninske, Rudninski maščobi sta vazelin in parafin, 
rastlinske so razna olja kakor mandljevo, ricinusovo, oljčno, laneno. 


Za ponoči so zelo v rabi tako imenovane hladne (cold) kreme ter razne 
zeliščne spojine in maže (lozioni) ter toaletni kisi. Ti za suho kožo niso. 


Skrbno in previdno moramo negovati tudi okolico oči, ker je ta del obraza 
najbolj občutljiv. Doma in ponoči naj bo okolica oči obilno namazana. Da 
ohranijo oči naravni blesk, jih je treba vsak dan umivati s kamilicami, tri 
odstotno borovo raztopino ali z vodo, v katero smo dali šest kapljic arnikove 
tinkture. Vse te kopeli morajo biti mlačne. Tekočino damo v kozarček, na- 
gnemo glavo malo nazaj in pritisnemo kozarec na oko. Oko potem obračamo 
na vse strani. Tudi kroženje očesa brez kopeli je dobro. Očem škoduje pomanj - 
kanje spanja, neurejeno življenje, branje pri slabi luči in milo. 


Barvanje irepalnic je kočljiva stvar in v glavnem nepotrebno. Koristno 
pa je, mazati jih z ricinusovim olje. Isto velja za obrvi, ki jih popravljamo 
le, če v naravni obliki in barvi kazijo obraz. Najboljši način za popravljanje 
je izpuljevanje s pinceto, čeprav malo boli. Nikakor pa ne smemo obrvi briti. 
Obrvi negujemo v glavnem s krtačenjem proti lasem in jih mažemo z ricinu- 
sovim oljem. 


Ustnice barvamo le, če je potrebno. Pri tem je treba zelo paziti. Debele 
ustnice na širokem obrazu šminkamo samo na lahko in le delno. Izbočene 
ustnice na ovalnem obrazu šminkamo le nalahno. Pač pa lahko sminkamo 
normalne ustnice na podolgovatem obrazu v celoti. Nikdar ni lepo šminkanje, 
ki pači naravno obliko ustnic. Šminkati je treba tudi notranji del ustnic in 
paziti, da se barva prilega polti in obleki. 


Lice šminkamo silno previdno in le, če je res potrebno. 


Za nos je važen puder. Dolg nos popravimo, če ga pudramo svetlejše. 
Širok nos pa ob straneh pudramo temnejše, sredo pa svetlejše. 
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Zdrave lase lepšamo z vsakodnevnim krtačenjem. Lase brez bleska, 
suhe, zelo mastne lase ; take, ki se cepijo ; ki izpadajo ; ki so polni prhljaja, 
pa ni mogoče popraviti brez ozdravljenja vsega telesa. Če je ženska na splošno 
zdrava, pa ima grde ali slabe lase, je temu kriva zanemarjenost ali pa 
napačna nega. 


Ženski so lasje glavni okras, zato je treba zanje skrbeti. Umivamo jih 
samo na vsakih štirinajst dni. Najboljša voda za 'to je deževnica. Če ni te, 
vzamemo navadno vodo, kateri dodamo malo boraksa. Ne sme biti niti pre- 
topla, niti prehladna. Lase je dosti bolje umivati z neškodljivim lasnim pra- 
škom (šamponom) kakor z milom. Trenje pri umivanju zelo koristi. Najvaž - 
nejša stvar pa je izpiranje s čisto vodo, da ne ostane na laseh nič mila. Svetle 
lase nazadnje izpiramo s kamiličnim čajem, za druge pa damo v zadnjo vodo 
malo kisa. Po umivanju sušimo lase z debelo frotirko, najbolje pa na soncu. 
Z mokro glavo bogvaruj iti spat. Tudi navijanje las čez noč ni priporočljivo. 
Če mastne lase prepogosto umivamo, postanejo še bolj mastni, ker s tem 
dražimo lašnice k obilnejšemu izločevanju maščobe. Za zelo mastne lase je 
priporočljivo žvepleno milo in oblogi iz olja in mandljevih lupin. Suhe lase 
peremo z oljnatimi praški. Da se nam lasje svetlijo, namažemo lasišče z oljem. 


Krtačenje je najboljša gimnastika za lase. Krtačiti jih moramo od korenik 
navzgor in ne narobe. Tako dobe naraven lesk in jih je mogoče poljubno 
frizirati. Krtača za lase mora imeti dolge ščetine in naj bo ostra, toda nikdar 
kovinasta, ter, kak or tudi glavnik, vedno čista. 


Vsaki ženski ne odgovarja vsaka pričeska (frizura). K okroglemu licu 
se lepše podajo razpršeni lasje kot pa tesni. K podolgovatem licu gredo resice 
ali lahni valovi ob strani, ker to obraz skrajša. Pri ovalnem obrazu si lahko 
ženska privošči vsako pričesko. Pri velikem nosu naj bodo lasje čim dalje 
od lica. Ženske z naočniki naj ne nosijo posebnih ali pretiranih pričesk, ampak 
gladke. Razne fantazijske pričesko gredo le k večernim oblekam, toda paziti 
je treba, da so okusne in da se podajo. Ob takih prilikah damo lahko v lase 
tudi rožo, okrasne glavnike ali celo umetne lase. Toda treba je biti previdni, 
zakaj preveč dobresa zmeraj škodi. 
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ROŽE 


Cvetje spremlja človeka, zlasti kulturnega človeka, na vsej njegovi 
življeniskj poti, ob veselih in žalostnih prilikah, ob svidenjih in ob slovesih. 
S cvetjem lahko ob neštetih dogodkih lahko povemo tisto, kar bi sicer z 
besedo ne mogli. Cvetje človeku razveseljuje oko in srce in vzbuja v njem 
občutek o lepoti. : 


Potreba po cvetju in povpraševanje po njem je zlasti veliko po mestih, 
kjer ga večina ljudi ne more gojiti sama in kjer je navada, da si ljudje dajejo 
rože za praznike, godove, poroke ter ga tudi potrebujejo za okras stanovanj. 

Za ljudi v bližini večjega mesta, ki ne goje cvetja samo za svoje ugodje, 
pa pomeni to dejstvo važno možnost za zaslužek. V Trstu in tržaški okolici 
se naši ljudje tega dejstva premalo zavedajo. Cvetje za prodajo goje pri nas 
na Proseku, na Kontovelju, v Barkovljah, na Greti in pri Sveti Ani. Toda 
vsega skupaj pridelujejo rože za prodajo na vsem Tržaškem ozemlju samo 
na 20 hektarjih zemlje. To je dosti premalo za tisto, kar cvetja pokupi samo 
tržaško mesto. 


Marsikateri naš kmet, ki ima zemljo v sončni in zavetni legi in se težko 
preživlja z vinogradnistvom, bi kmalu imel boljše dohodke, če bi na takem 
zemljišču začel gojiti evetje mesto trt. Tistim, ki si hočejo pomagati s tem, so 
namenjena naslednja navodila. 


Prva stvar pri smotrnem pridelovanju evetja je zemlja. To je treba v 
vrhnji plasti pripraviti in izboljšati z dozorelim gnojem in kompostom. Tudi 
zelenišanje k temu dosti pomaga, zlasti tam, kjer ni dovolj gnoja pri rokah. 
Zelo dobro gnojilo za zemljo, namenjeno pridelovanju rož, je suha kri iz 


klavnic. Iz tržaške klavnice prodajo večino te krvi cvetličarskim podjetjem 
- v Liguriji. Če se gnojenje z njo izplača tem, kako bi se šele našim ljudem v 


bližnji in daljnji okolici! 
'Če hočemo imeti dosti evetja, ne pa nežnega zelenja, mora biti gnoj 


dobro zrel in drobljiv. Gnoju in kompostu dodamo še superfosfata, po mož- 
nosti kostnega. Na 100 kvadratnih metrov zemlje vzamemo 10 kg superfos- 


fata.. Gnojilo potrosimo tik pred kopanjem in predelamo zemljo vsaj 30. 


cm globoko z gnojem in kompostom. s 
Za vzgojo cvetnih sadik so nam potrebne zaprte, pokrite grede. 
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Orodje za evetličarstvo je enako kakor v vrtnarstvu. Dalje potrebujemo 
železno lopatico za presajanje rastlin z zemljo vred, primerno pinceto in 
palčico s ploščato zarezo na koncu za pikiranje plemenitih rastlinic, ko so v 
drugem ali četrtem lističu in so prsti predebeli za to opravilo. 


Pikiranje imenujemo presajanje rastlinic iz semenjaka v zaprti gredi, 
prvič na razdaljo kakih 10 cm, pri poznejšem presajanju vedno bolj narazen. 
Dva do trikrat pikirane rastline nam dajo močne in odporne sadike. 


Za naše razmere bomo tu navedli samo nekaj cvetlic, ki jih velja gojiti 
za prodajo, ker ne zahtevajo posebne nege in dobro uspevajo tudi na prostem. 
Da bi podali seznam vsega umetno gojenega evetja, je nemogoče, saj je dan- 
danes na svetu samo vrtnic čez 20.000 ter nad 5000 vrst eno-in dvoletnic. 


Pri tem vpoštevamo, da hočejo ljudje evetje z dolgimi, trdnimi stebli in 
dajejo prednost enotnim, svetlim barvam. 


Nageljmi so pri nas ena najbolj cenjenih reznih cvetlic. Najbolj prilju- 
bljene so amerikanske vrste, ker imajo velik in poln evet. Največ gredo ne- 
geljni snežno bele barve, za njimi čisto, rdeči, nato rožnati. 


Nageljne razmnožujemo največ s potaknjenci (cime). Te vzamemo od 
najlepših rastlin, ki so najbolj odporne proti mrazu in boleznim. Obrežemo 
jih spodaj navpično in vtaknemo 2 do 3 cm globoko v rahlo zemljo v zaprti 
gredi. Zemlja in zrak morata biti dovolj vlažna, dokler se dobro ne ukoreni- 
nijo, kar traja približno mesec dni. Najprimernejši čas za razmnoževanje so 
spomladanski meseci. Ko potaknjenci že močno poganjajo, jih s kepo zemlje 
vred presadimo na stalno mesto na prostem. 


To vrsto cvetja razmnožujemo tudi s semenom, le da ta način zahteva 
več časa in potrpljenja. Seme potresemo na zelo dobro črno zemljo in ga po- 
krijemo s pol cm najfinejše prsti. Ko imajo rastlinice 2 do 3 lističe, jih piki- 
ramo prvič, drugič pa, ko imajo 6 do lO listov. Prvič presajamo v zaprti gredi 
10 do 15 cm na široko ter rastlinice polagoma utrjujemo. Drugič pikiramo v 
lego na prostem. Ko dobijo tukaj prve stranske poganjke, jih presadimo na 
stalno mesto. Na kvadratni meter damo po navadi po 16 rastlin ; če je zemlja 
zelo rodovitna in globoka, pa le po 10. Ti nageljni začno cvesti po šestih mese- 
cih od setve. Ker ima cvetje največjo ceno okoli božiča, je najpametnejše, da 
jih sejemo aprila. Nagelj dobro prenese mraz tudi do 5 stopinj pod ničlo. 

Proti boleznim moramo rastline večrtat skropiti z 1 odstotno bordoško 
ali burgundsko brozgo. 


Najlepše vrste so zadnje čase ,,Peseia" in sicer beli ,Vanna", rožnati 
»Giovanna", črešnjevi ,,Giovinezza" ter rdeči »Supergiovinezza." 

Vrtnice so za nageljni druge po vrsti v reznem cvetju. Ko jih sadimo, 
moramo vpoštevati, da spadajo k. trajnicam, dočim so druge naše rože po 
večini eno-ali dveletne. 

Vrtnice razmnožujemo največ s cepljenjem v oko na divji šipek. Popis 
tega cepljenja najdeš v vsaki boljši knjigi o sadjarstvu in vrtnarstvu. Raz- 
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množujemo jih tudi s potaknjenci v začetku septembra iz močnih poganjkov 
istega leta. Poganjki naj bodo zdravi in dolgi od 10 do 15 cm ter morajo 
imeti vsaj tri očesa. Vtaknemo jih do zadnjega očesa v rahlo zemljo na za- 
prti gredi. Zalivamo jih s čisto vodo tudi po desetkrat dnevno. Steklo zasen- 
čimo. Po dveh tednih jih začnemo utrjevati s postopnim zračenjem grede. 
Iz te jih presadimo na prosto proti koncu zime. Pozno v jeseni, ko so že brez 
listov, ali pa proti koncu prihodnje pomladi, pridejo na stalno mesto, vsaj 
60 cm druga od druge. Vrtnice, cepljene na šipek ali na divjak iz semena, 
so odpornejše in dajejo lepše cvetje kakor one iz potaknjencev: 


Vrtnica ima rada globoko, vsaj 50 em obdelano zemljo, ki naj bo rodo- 
vitna in gnojena, a ni treba, da je preveč rahla kakor za večino drugega 
cvetja. Grm moramo skrbno obrezovati z ostrim rezilom. Obrezujemo zgodaj 
spomladi, ko so očesa že napeta. Na vsaki dveletni veji pustimo največ dva 
lanska poganjka z dvema očesoma ali tremi. Zadnje čase obrezujejo tako, da 
dobimo srednje visok in močno razvejen grm. 


Najbolj razširjene vrste so : čajna vrtnica, čajna križanska, ki eveteta 
po večkrat, in ,,Pernetiana". Dalje zelo goje vrsti ,Frau Karl Drusehke" 
ter ,,Ulrich. Brunner". Najbolj cenjene so vrtnice rdeče barve ; zelo zaželena 
pa je tudi rožnata, za njo pa bela, oranžna in rumena. Tudi vrtnice so naj- 
dražje okoli božiča. Zadnja leta so zelo zasloveli tudi , Dame E. Helen" ter 
» Ophelia", ki sta rožnati, ter ,,General Mac Arthur," ki je rdeča. 


Najhujša škodljivca za vrtnice sta listna uš in bela plesen, ki napadata 
liste in mlade pogankke. Uši zatiramo, če vrtnice večkrat škropimo s pri- 
pomočki, ki vsebujejo nikotin. Plesen pobijamo z žvepljanjem, za kar upora- 
bljamo najfinejše žveplo (superventilato). 

Krizanteme ali martinke so bile nekoč bolj v čislih, kakor so danes. Zdaj 
jih kupujejo ljudje skoraj samo za Vse svete. Razmnožujemo jih s potaknjenci 
ali z zagrebenci. Stare rastline v začetku februarja zagrebemo v zaprti gredi 
z nekaj centimetri drobne zemlje, da dajo čim več mladih poganjkov. Če 
poganjke odrežemo tik nad zemljo, dobimo potaknjence, če pa s koreninami, 
imamo pogrebence. Potaknjence damo takoj v zemljo z listi vred. Zemlja 
v zaprt gredi mora biti predelana s peščenim kompostom, a greda ne sme biti 
preveč topla. Ostane naj 10 do 15 dni dobro zaprta. Ko začnejo potaknjenci 
rasti, jih polagoma navajamo na odprt zrak. Sredi marca jih posamezno 
presadimo v lončene posode, široke vsaj po 6 cm. Ostanejo pa še nekaj tednov 
v zaprti gredi, dokler ni več nevarno za slano. Potem jih vsaj še enkrat pre- 
sadimo v lončke s premerom 22 do 25 cm. V lončke damo drobnega komposta 
ter tretjino dobre gozdne zemlje. Na 100 ke komposta damo 2 do 3 kg super- 
fosfata in l kg kalijevega sulfata. 

Da dobimo rože z močnimi in dolgimi stebli, odščipnemo rastlini glavo, 
kmalu ko smo jo prvič presadili. S tem dobimo na vsaki tri do štiri stranske 
poganjke, ki nam bodo dali cvetje z visokim steblom. Ko so rastline visoke 
kakih 15 cm, odstranimo vse odvečne poganjke tik ob steblu, za listi in tudi 
stranske cvetne popke. Do eveta naj pride le glavno steblo z enim samim 
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cvetom na vrhu. Lončki, oziroma rastline, morajo biti 40 do 50 em narazen. 


Z zagrebenci ravnamo prav tako kakor s potaknjenci. Slabotnim rastlinam 
pomagamo, da jih zalivamo z vodo, v kateri smo raztopili nekaj solitra. Pre- 
več vlage krizantemam škoduje. 


Krizantem je mnogo vrst. Najbolj so cenjene snežno bele s kodrastimi 
cvetnimi listi. Med te spadata goriški sorti ,,Nataša" ter ,Romana", potem 
»Thurner", ki ima belo ali rumeno cvetje, in ,, Thysoe", ki so bele ali lila. Proti 
škodljivcem moramo tudi krizanteme večkrat skropiti z bordoško brozgo 
in jih žveplati. 


Bele marjetice so cenjene zlasti pozimi. Ljubijo rodovitno, toplo ter 
soncu izpostavljeno zemljo. Pri nas jih gojimo na prostem. Razmnožujemo 
jih s pogrebenci in s potaknjenci, ki jih vzamemo od starih rož, ko te že pe- 
šajo. To delo opravimo septembra in kar na prostem. Če hočemo imeti ma- 
rjetice pozimi, jih moramo seveda gojiti v steklenjaku ali zaprti gredi. 


Gladijole zrastejo iz čebulic. Njihovo evetje je različnih barv in različne 
velikosti. Najrajši imamo dolge klase z velikimi, enobarvnimi eveti. Največje 
cvetove ima vrsta ,,Gladiolus Nanceyanus Hort" in ,,Gladiolus Childsii Hort", 
Svetle barve imajo prednost pred temnimi, ravnajo se pa po trenutnem okusu. 


Najboljše čebulice od gladiol in drugih rož dobivamo iz Holandske in 
Belgije. Čebulice morajo imeti vsaj 14 cem v obsegu. Sadimo jih v rodovitno 
zemljo na prostem in v zavetno lego in sicer od februarja do junija. Če sadimo 
februarja, imamo evetje junija. Čebulice poberemo iz zemlje vsako leto, ko 
je gladiola že popolnoma suha. Stara čebulica napravi več stranskih gomoljev. 
Iz močnejših dobimo evetje že prihodnje leto. 


Gladiolne gomolje sadimo kakih 10 cm globoko in po 20 cm vsaksebi. 
Vrste naj bodo oddaljene po 30 cm druga od druge, da med njimi lahko ho- 
dimo. Še preden začno gladiole vesti, privežemo cvetni klas ob palico, da ga 
veter ne polomi. Škodljivce gladiol uničujemo z Agrocidom. V poštev priha- 
jajoče vrste: ,,Princeps" bela, ,,Aviatri" krem, ,,Nova Evropa" rdeča,  Car- 
dinal Spellman", škrlatna. 


2 » 


Tulipami so izmed čebulnice najbolj trpežne rože in najbolj hvaležno 
cvetje. Pri nas imajo najrajši tulipane z enojnimi, velikimi in podolgovatimi 
cveti na dolgem peclju. Prednost dajejo svetlo rdeči barvi, dobro pa se pro- 
prodajajo tudi tulipani bele, rožnate in rumene barve. 


Čebulice teh rož, ki bodo dale močan cvet, morajo imeti kakih 14 cm 
v obsegu. Sadimo jih od septembra do oktobra na prosto, kjer ni nevarnosti, 
da bi rože pozeble. Zagrebemo jih kakih 10 cm globoko v zemljo v razdalji 
vsaj po 15 cm ter vrsto od vrste po 30 cm, Najbolj se splača gojiti cvetlice 
plemena ,, Darwin", ki so nekoliko pozne, toda zelo trpežne. Pleme ,,T. Grei- 
gii" daje ogromne cvete. 


Ko se tulipani posušijo, izkopljemo čebulice in jih spravimo do jeseni 
v suhem prostoru na policah kakor druge gomojle. 
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Narcise ali medenice zaslužijo pri nas več pozornosti, ker dajejo prvo 
spomladansko cvetje za rezanje. Pri njih je glavno, da jih sadimo na sončne 
kraje. Čebulice vtaknemo v dobro predelano zemljo septembra ali oktobra, po 
15 ali 20 cm narazen. Pustimo jih na mestu 3 do 4 leta in jih med rastjo pridno 
okopavamo. Vrste z enojnimi cvetovi krem barve laže prodajamo kakor 
rumene in polnocvetne. 


Hijacinte so zgodnji okras naših vrtov, četudi jih za prodajo gojimo 
le v lončkih. Na prostem za rezanje vzgajamo navadno le tako imenovane 
rimske hijancinte z redkimi eveti, ker imajo druge vrste zelo kratke peclje. 
Čebulice teh rož sadimo in hranimo kakor one od tulipanov, le da zahtevajo 
hiacinte še rahlejšo zemljo, ki dobro prepušča vodo. V mokri in težki ze- 
mlji rade gnijejo. 

Splošna nega cvetlice je v pridnem okopavanju, da imajo vedno plevela 
čisto in rahlo zemljo. Zalivamo zmerno, rajši manj kakor preveč. Mnogo vode 
pospešuje rast, a zavira nastajanje evetja, 


Cvetličar naj ne pozabi na kolobarjenje, to je, zamenjavo evetlic na 
istem prostoru. Če ni mogoče, da bi v isto zemljo vsako leto sadil. drugo 
vrsto cvetja, naj zamenja vsaj zemljo. Posebno važna je menjava zemlje 
v zaprti gredi, kjer jo razne plesni in rastlinske bolezni nekako zastrupljajo. 
Zemljo za silo razkužimo s prahom Caffaro ali pa s polodstotno bordoško 
brozgo. Najboljša razkuževalca zemlje in zrak pa sta pa sonce in ogenj. 
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VALJENJE IN VZREJA PIŠČANCEV ' 


Če hočemo doseči povoljne uspehe pri valjenju, moramo začeti že pri jajcu. 

Jajce : preveč okrogla ali zelo podolgovata jajca so nepravilna in jih za 
nasad ne uporabljamo. Lupina je gladka. Napačno je, če ima debelejše obroče 
iz apna. Lupina kokošjega jajca je vedno enobarvna, brez lis, ki jih vidimo 
na jajcih divjih ptic in pur. Barva je različna, od bele do rjave. 

Teža jajce sega od 40 do 80 g, kar pomeni, da pride 13 do 15 jajce na ki- 
logram. Število jaje, katera znese kokoš na leto, je odvisno od pasme, od 
lastnosti posamezne kokoši, od njene starosti, pa tudi od hrane. 

Slaba nesnica je kokoš, ki znese 50 ali manj jaje. Srednje dobra kokoš 
znese okoli 80, dobra približno 120-150 jaje na leto imamo za prav dobro, 
a 180 do 200 jaje kot odlično nesnost. 


V 10 dne izgubi jajce približno gram svoje teže, po treh tednih dva 


| grama, a po štirih tednih tri grame. 


Jajca za nasad: za valjenje vzamemo le jajca onih kokoši, ki so po svojih 
lastnostih prye izmed vse trope. Gospodinja doma na dober rod vpliva s tem, 


da nabavlja prvovrstne peteline. 


Za nasad izberemo samo jajca popolnoma pravilnih oblik, gladke po- 
vršine, brez razpok in nesnage. Tehtati morajo najmanj 55 g, a največ 65 g. 

Jajca morajo biti sveža. Hranite jih na bolj hladnem in suhem prostoru. 
Vsak dan jih obračajte ; s tem dosežete, da ostane rumenjak v pravilni legi 
in jajce ohrani dalje časa kaljivost. Več kot štirnjajst dni starih jajce ne 
nasajajte. Po treh tednih začenja kaljivost jaje ugašati. 

Vsak pretres lahko uniči kaljivost jajca. Zato ne pošiljajmo jaje po 
pošti in železnici ; tudi v avtobusih, na kolesih in motociklih jih ne smemo 
prevažati Ko dospejo jajca na cilj, jih pustimo, da dan počivajo. 

Za valjenje je najugodnejši čas zgodnja pomlad, to sta marec in april. 
Piščanci se morajo izvaliti najpozneje prve dni maja. Najboljše pa je, da se 
da se izležejo konec marca ali v aprilu. 
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Če se nam piščanci izvalijo kasno, n. pr. šele maja ali junija, imamo 
z njimi mnogo sitnosti : vročina, driska, ki je najnevarnejša, dostikrat smirto- 
nosna bolezen pri najmlajših. Ti piščanci nam do začetka zime ne dorastejo. 
Tedaj preneha paša, začenja se drago zimsko krmljenje, dohodkov od jar- 
čic pa še ni. 


Drugače je s piščanci, ki se izvalijo, recimo, meseca aprila. Takrat je 


najugodnejša toplota. Paša je kar najobilnejša. V aprilu in maju dobivajo 


piščanci tudi obilno mesne hrane v obliki žuželk. 
MI 
Zapomnimo si torej važno načelo : nasadimo jajca le v zgodnji pomladi! 
Tako prav poceni zredimo do jeseni dobro razvite jarčice, ki nam pridno 
nesejo pozimi, ko so jajca najdražja. 
Koklja : razlikujemo med naravno, prisiljeno in umetno kokljo, oziroma 
valilnim strojem. Naravna koklja je ona kokoš, ki je sama prenehala nesti 


in pričela kokljati. Vzamemo vedno rajši starejšo kokoš za kokljo, ker je mnogo . 


bolj zanesljiva kakor mlada, in žival, ki je mirna. 


Če je mogoče, opravimo valjenje hkratu za vse leto. Zato je potrebno, 
da vali več kokelj istočasno. Na žalost nam primanjkuje kokelj prav v 
času, ko jih potrebujemo, medtem ko jih je poleti preveč. To je velika težkoča, 
ki jo pa moramo premagati. Če se na pr. štiri sosede dogovorijo, da bodo 
nasajale v štirih zaporednih razdobjih spomladi in si druga drugi posojale vse 
koklje, ki jih imajo, je s tem doseženo že to, da v ugodnem valilnem času 
niti ena koklja ne ostane neizrabljena. Toda ta pomoč ne bo vedno zadosto- 
vala. Vedno si pa lahko pomagamo s prisilno kokljo, v kateri smo umetno vzbu- 
dili valilni nagon. 

K valjenju lahko prisilimo samo tako ptico, ki v tistem času ne nese. 
Ker pa kokoši spomladi redno nesejo, si moramo poiskati drugo valilko iz 
vrst. domače perutnine. To je pura, ki je naravnost živ valilnik. Pura 
sedi tako vztrajno, da ji lahko povrsti zaupamo dvoje ali celo troje nasadov 
jaje. Važno je, da jo lahko k valjenju tudi vsak čas prisilimo. 


No, kako pa puro spreobrnemo vkokljo? Vzamemo primeren zaboj, 
uredimo v njem gnezdišče in položimo vanj nekaj umetnih jaje. Ta 
napravimo tako, da jajčno lupno na topem in ostrem koncu prederemo, 
vsebino izpihnemo in napolnimo lupino s peskom. Takih jaje vložimo nekaj 
v gnezdo in posadimo nanje puro. Zaboj nato pokrijemo s pokrovom, ki ga 
obtežimo s kamenjem, da ga žival ne more privzdigniti. Gnezdo moramo 
prirediti tako, da se pura dotika s trebuhom jaje, ne da bi ji delali preveliko 
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silo, ali celo povzročili bolečine. Hočemo samo preprečiti, da vstane, in jo 
prisiliti, da na jajcih leži. Žival pustimo v tem nekoliko neprijetnem položaju 
dva dni in dve noči. Po tem času rešimo jetnico, ki ji damo jesti in piti in 
1/4 ure časa, da se osnaži. Med tem uredimo gnezdo. 


Potem se neprostovoljna ječa podaljša spet za 48 ur, med katerimi ne 
smemo živali motiti. Ko zopet pridemo, najdemo puro navadno že zadovoljno 
z novo vlogo. Postrežemo ji kakor prvič, gnezdo po potrebi uredimo in 
nato raztegnemo iz previdnosti pripravljalno dobo še za tretjih 48 ur. Na 
koncu tega časa, to je po šestih dneh, je pura postala koklja. Če pa ne bi ho- 
tela kokljati, je vsak nadaljni trud odveč, ker bo začela nesti. 


Naj omenim še umetno valjanje v valilniku. Umetno pripravljena to- 
plota v stroju nam lahko izvali več piščancev hkrati. Kljub temu so uspehi 
nekoliko slabši, kakor pri kokljah. Za kmečke razmere valilni stroji sploh 
ne prihajajo v poštev. 


Gnezdo : Gnezda pripravimo na skritem, mračnem prostoru, kjer je 
popoln mir. Napravimo jih v zabojih, košarah ali pa kar na tleh. V tem pri- 
meru ogradimo vsako posebej z nekaj kosi opeke. Gnezdišče napravimo ta- 
kole : na dno položimo nekaj kosov travne ruše, z zelenjem navzgor, kar naj 
ohrani za valjenje potrebno vlago. Vrh ruš damo nekaj suhe praproti, ki naj 
preganja mrčes. Nato šele pride pravo gnezdišče, za katero uporabljamo 
čisto, kratko slamo ali čisto seno. V vsako gnezdo dajemo po velikosti koklje 
12 do 15, puri pa okoli 25 jaje. 


Ravnanje med valjenjem. Vsako jutro vzamemo koklje iz gnezd. To 
delamo zelo previdno, da jih ne prestrašimo. Z mirno besedo se oglasimo že, 
ko stopimo v prostor. Kokljo pritisnemo z levo narahlo na hrbtu, nato 
ji sežemo z desnico pod perutnice. Prav tako jo primemo še z levo roko 
in jo potegnemo vodoravno nazaj z gnezda. Koklje odnesemo na prosto, 
kjer smo jim pripravili zrnje in vodo. Pustimo jih četrt do pol ure, da se 
najedo, napijejo in morda tudi v prahu okopljejo. Medtem ko si koklje na 
prostem opomorejo, pregledamo gnezdo. Morebitno nesnago odstranimo. 
Če so jajca umazana, jih obrišemo s suho cunjo. Nikakor pa jih ne smemo 
umivati ali brisati z mokro cunjo; s tem bi zamašil: v lupini luknjice," 
skozi katere plod diha. 


Zelo priporočljivo je, da jajca šesti dan valjenja pregledamo in odstra- 
nimo tista, ki niso oplojena. Neoplojena jajca, ki so bila šest dni pod kokljo 
do konca valjenja, bi segnila in okužila ostala jajca in piščance. 
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Šesti dan valjenja je plod v jajcu že tako velik, da ga lahko s primernimi 
pripravami skozi lupino vidimo kot temno liso, medtem ko je neoplojeno 
jajce popolnoma prosojno kakor sveže, od katerega se razlikujejo le v tem, 
da se je nekoliko posušilo. 


Včasih se koklja valjenja naveliča in uide. Zaradi tega se še ni treba 
bati, da so jajca zanič. Če niso bila več kakor šest ur brez koklje, jih še lahko 
rešimo, če hitro oskrbimo drugo kokljo. 


Vso valilno dobo, ki traja redno 21 dni, včasih dvajset, včasih dvain- 
dvajset, ravnajte s kokljo dan za dnem, kakor smo povedali. T'udi če koklja 
ne gre rada z gnezda in sili nazaj, naj vas to ne moti. Šele dvajseti dan pre- 
nehajmo s tem! Ko začnejo namreč piščeta v jajcih čivkati in koklja to sliši, 
postaja nemirna in za skrbljena ter se brani zapustiti gnezdo. 


Zelo čudni nazori so razširjeni o tem, kako se piščanci osvobodijo jajčne 
lupine. Nekateri mislijo, da jih reši koklja s kljunom, a to so nervozne matere, 
ki samo škodujejo. Pravilno zleze iz lupine piščanec sam. Predre jajčno 
lupino, se v njej suče in na jo drugem mestu ponovno predre. To ponavlja 
tako dolgo, da odloči tretjino lupine na topem koncu jajca. Nato izleze 
popolnoma mokro na prosto. 

Nekateri hočejo piščancem pomagati, ker se včasih dogaja, da popolnoma 
razvit piščanec nima dovolj moči, da se osvobodi, ostane v jajcu in se zaduši. 
Toda človeška pomoč je zaman, ker le redkokdaj zadenemo pravi trenutek. 

Piščeta se redkokdaj izvalijo istočasno ; včasih preteče od prvega do 
zadnjega kar dan. Med tem prvi piščanci že silijo iz gnezda. Lahko se zgodi, 
da zapusti tudi nepotrpežljiva koklja gnezdo ter prepusti zamudnike 
usodi. Zato je priporočljivo, da koklji odvzamemo prve piščanec, ko so se 
pod njo posušili, in jih spravimo v lonec s perjem na toplo mesto. Koklja 
pa naj ostane ves čas na gnezdu. Piščance vzamemo tako, da z levo roko na 
rahlo pritisnemo kokljo na gnezdo in jemljemo z desno izpod nje živalce. 
Hkrati odstranimo tudi vse prazne lupine. 

Jajca, ki ostanejo na koncu še cela, so ali mrtva, ali pa so piščanci v 
njih tako slabotni, da ne bodo obstali. Torej jih zavržemo. 

Piščanec z ostankom rumenjaka lahko živi brez hrane celo dva dni. 
Zato ni treba komaj izvaljenim piščancem dajati prvi dan prav nobene hrane. 


Med valjenjem ima koklja vročino 4l stopinj. Ta visoka toplota je tudi v 
jajcih. Piščanec je tako rekoč v vroči kopelji. Iz te pride ves moker na hladen 
zrak, Zato moramo prve dni prekrbeti piščancem predvsem toplote, da se 
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daj Mai ih 


privadijo na naš mrzli svet. Torej pomnite : izvaljeni piščanci ne potrebujejo 
1 do 2 dni nikake hrane, pač pa mnogo toplote. 

Število piščancev. Če imate 30 kokoši v kurniku, morate za vsako jesen 
zrediti 10 prvovrstnih jarčic. 

Ker je 60% naraščaja petelinčkov, od jarčic pa jih doraste samo polovica 
v lepe plemenice, moramo izvaliti najmanj 50 piščet, kar odgovarja 50 va- 
lilnim jajcem in štirim kokljam. 

Pri valjenju veljata 2/3 živih piščancev kot zadovoljiv uspeh. Iz 15 jaje se 
mora torej izvaliti najmanj deset piščancev, sicer gotovo ni bilo pri jajeih ali 
pri koklji kaj v redu. Štiri petine ali 60%, piščet je že prav dober valilni uspeh. 

Vzreja piščancev ni lahka stvar, ker jim prete razne nevarnosti, bolezni 
in sovražniki, tako da moramo vedno računati z znatnimi izgubami, včasih 
tudi z 20 do 25 odstotkov. 

Piščanci morajo bi ti v posebnih kurnikih, ločeni od odrasle perutnine. 
Tako jim lahko posvečamo več pozornosti in preprečimo, da bi jih odrasle 
živali preganjale. 

Ko odvzamemo po izvalitvi piščance kokljam, jih spravimo na toplo 
mesto in določimo koklje-vodnice. Zelo negospodarsko je namreč, da bi vse 
koklje-valilke tudi vodile. Vsaki koklji dodelimo toliko piščancev, kolikor 
jih lahko pokrije. V mrzlem vrememu jih damo okoli 20, v toplem pa 25 in več. 
Ostale koklje napodimo, da začnejo zopet nesti. Če smo uporabili za valilko 
tudi puro, potem ji vodstva rajši ne damo, ker je nerodna in težka in nam 
prve dni marsikaterega mladiča pohodi. 

Koklji, ki je določena za vodilko, ne dajemo piščancev nazaj v gnezdo, 
kjer je valila. Sežgemo gnezdišče, da uničimo mrčes, Vsaki vodnici pripravimo 
poseben hlevček iz starega zaboja, ga znotraj prebelimo z apnom, nasteljemo 
s praprotjo in na vrhu s kratko slamo. Sprednjo steno nadomestimo z vratci 
iz žične mreže ali paličic. Ta hlevček služi za prenočišče, dokler koklja piščeta 
vodi. Ker so mladi piščanci za mrčes izredno občutljivi in jih uši in pršice 
lahko ugonobijo, sta potrebni skrajna previdnost in snaga. Zaboj moramo 
vsak teden izprazniti, nastilj pokuriti, hlevček nanovo prebeliti in sveže 
nastlati, Kdor se boji, da bo imel prvi teden ali prvih deset dni prevelike iz- 
gube, če pusti koklji s piščanci popolnoma prosto pot, priključi lahko na 
opisani hlevček še ogradico iz žice ali palčic. Hlevček z ograjo moramo presta- 
viti vsak dan na svežo zeleno trato, da takoj vsaj delno nadomestimo prosto 
pašo. Ta način vzreje naj velja samo za kratko dobo in samo tam, kjer so res 
velike nevarnosti. 


153 


Navadno pustimo koklji že tretji dan prosto pot, da sama vodi piščance. 


' Živalski nagon ji pravi, da je treba mladino utrditi. 


Poleg mrčesa je nevarna piščancem posebno v prvem tednu tako imenovana. 


bela griža ali kokošji tifus. To je nalezljiva bolezen, ki se prenaša od odraslih 
kokoši na jajca in od nasajenih jajec na piščance. Škodljivec je tako imenovani 
bacillus pullorum, ki ne škoduje okuženim odraslim kokošim, medtem ko 
pomeni za piščance skoro gotovo smrt. Razen nalezljive griže dobijo piščanci 
lahko navadno drisko od pokvarjene hrane, posebno poleti, ko se na primer 
sveže mleko spremeni že v eni uri v strup za nežni želodec. Dajajte torej 
vedno le popolnoma svežo hrano in samo toliko, kolikor je takoj pojedo. 
Ostanke hrane v koritih ne trpite, zlasti pri mladih piščancih. Nastop griže 
in navadne driske pa lahko preprečimo. Zato imamo izborno sredstvo v ki- 
slem mleku. Mleko pa mora biti popolnoma skisano ; samo malo nakisano 
mleko je zelo škodljivo. Ko pride bakterija mlečne kisline s kislim mlekom 
v prebavila, uniči ali oslabi takoj vse škodljive klice, ki jih tam najde. 
Kislo mleko je izvrstna hrana za mlade piščance, preprečuje bolezni, ohranjuje 


zdravje in pospešuje krepek razvoj. Dajajte jim ga že od tretjega dneva dalje. 


Ko koklja piščance pusti, je tudi čas, da oni zapustijo dosedanji hlevček. 
Ne smemo pa ji še združiti z odraslimi v istem kurniku. 


Krmljenje piščancev se začne šele drugi dan po izvaljenju. Krmo dajemo, - 


dokler so piščanci še prav majhni, na obrobljeno deščico. Najpreje jim dajemo 
malo drobnega peska, ki ga potrebujejo za prebavo. Hkratu jim damo 
pitne vode v plitvo posodico. 


Nekaj ur pozneje začnemo z rednim krmljenjem. Prve tedne krmimo 


petkrat na dan, pozneje štirikrat in končno trikrat. Prva hrana je kaša (pro- 


sena, pozneje tudi ajdova). 


Ko so piščanci večji, dajemo namesto kaše proso in zdrobljeno zrnje, 
pozneje pa celo ajdo, nato pšenico, polagoma tudi oves in ječmen, a še le 
pozimi, ko so živali že odrasle, tudi koruzo. 

Prve dni ne silite piščancem trdih kuhanih in mesnatih odpadkov. 'Te 
stvari so težko prebavljive. Ne dajajte piščancem ničesar slanega! Ko so 
nekoliko večji, jim lahko mešate med hrano nekaj mesnatih ali drugih belja- 
kovinastih stvari. 


Vedno moramo skrbeti za dobro pitno vodo, če si jo piščanci sami 
ne morejo najti. 
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PRAKTIČNA KUNČEREJA 


So še kmetovalci, ki zanemarjajo vzrejo kuncev, ker ne poznajo dobro 
načel smotrne reje. Zato se prej ali slej pokažejo neuspehi. 


Če kunčerejo, pametno gojimo, zasluži, da se z njo bavi sam gospodar, 
;ne pa morda ženske ali celo otroci. 

Glavni donos kuncev sta meso in koža, ki nam služi kot taka, ali pa za 
pridobivanje volne, iz katere izdelujejo klobučevino, ali za fino prejo (angora). 

Kot; dobavitelj mesa je kunec zelo važen za hišo. Da dosti mladičev, ki so 


- nam vse leto na razpolago za družinsko uporabo in pa za prodajo. Kunčje 


meso je zelo dobro, mehko, zdravo in tečno. Da se nam za pridobivanje mesa 
kunčereja izplača, moramo težiti za tem, da vzrejamo kunče velikih pasem. 
Posamezni kunec lahko dosežetežo 6 do 8 kg. Dalje je potrebno da, samica 
skoti dovolj mladičev. Če je mladičev preveč (preko 8 do 9), nam vzreja trpi. 

Velike pasme na splošno niso preveč rodovitne. Zato se nam izplača, 
da uporabljamo navadne samice ter samce velikih pasem. Po nekaj rodovih 
bodo kunci postali večji, plodnost pa se bo obdržala na zadovoljivi stopnji. 

Poleg mesa nam daje tudi kunec tudi kožo. Če hočemo imeti kože, po katerih 
bo povvpraševanje večje, morajo biti samo enobarvne, najrajši bele barve, 
pa tudi siva, barva divjega zajca, odgovarja. Vse barve so dobre, samo da 
koža ni lisasta ; zakaj če nam služijo barvane kože, barva ne odgovarja, če 
ni podlaga enotna! Istotako ni prikladna dlaka za klobučevino, če ni enobarvna. 

Nekaj posebnega je kunec ,,Angora", ki ima dolgo volneno svileno dlako, 
ki se izborno prede ter nam da mehko nit. Ker zahteva ta kunec posebno nego 
kožuha, namreč neprestano česanje in snago, se našim gospodinjam ne izplača. 

Priporočamo naslednje pasme. : 

Za pridobivanje mesa : 

Veliki flandrski (uporabljamo predvsem samca za križanje pasme) 

izboljšani domači kunec 

svetlorjavi burgundski 

Za pridobivanje kože: 

navadni srebrnosivi 

šampanjski srebrnosivi 

modrosivi dunajski 

beli iz Termonde 

beli amgorski. 


155 


! 
J 


Ko smo se odločili, katero pasmo bomo redili, moramo najprej skrbeti 


za bivalšče kuncem. Na žalost je kunec pri nas večji del prepuščen sam sebi, 


ali pa se potika prost po hlevu, po dvorišču, po steljniku itd. Gnezdi, kjer 


se mu zljubi, in komaj skoteni mladici so izpostavljeni raznovrstnim nevar- 


nostim. 


Zato je potrebno, da pripravimo za kunce nalašč prirejene kletke (kunč- 
nice), v katerih žive kunci posamič. Kunčnice naj imajo vedno: suho dno, 
ki naj bo napravljeno iz letev v razdalji 1 em. Za mladiče in za breje samice 
naj imajo te letve manjšo razdaljo. 


Drugo dno in stranske stene kunčnice naj bodo iz polnih desk, prednja 
stran pa iz mreže, ki je pripravljena tako, da se odpira. Če bomo imeli kunč- 
nice pod streho, je lahko strop tudi iz mreže, drugače pa naj bo pokrit 
tako, da dežja ne prepušča. 


Največji sovražnik kunca je vlaga, ne pa suh mraz.! Zato zadostuje, da po- 
stavimo kunčnice pod kak podstrešek, samo da je poleti zasenčen in zavarovan 
pred burjo. Zaskrbljeni smemo biti samo glede morebitne tatvine in ško- 
dljivih živali (klateči se psi, lisice, podlaske in, velike. podgane). 


Dobro je, da imamo kunčnice na samem. Tako lahko nudimo brejim 
samicam popoln mir. Kak samec (ali kdaj tudi samica) pokolje komaj skotene 
mladiče. Z osamljeno vzrejo lahko ugotovimo krvoločno žival. 


Mere, ki naj jih damo kletkam, naj bodo : široke m 0.8, dolge pa 1 do 
0.9 m. Za samice naj bodo kunčnice nekoliko večje, ker so pogosto z mladiči, 
in pa za odstavljence v rastni dobi, ki se morajo vedno gibati in ki jih dr- 
žimo skupaj nekaj mesecev. 


Za navadno vzrejo kar zadostuje en samec in tri do, štiri samice; 
upoštevajmo, da en samec zadostuje tudi za 10 samic. Samico si oskrbimo 
navadne pasme, da je le enotne barve. Nasprotno pa mora biti samec čiste 
pasme, izbram v zvezi z vrsto reje, Če želimo pridobivati le meso, je boljše, 
da izberemo kunca velike pasme. Če želimo cenjeno kožo, je dobro, da odbe- 
remo med modrosivim dunajskim, srebrnosivim ali pa belim. 


Ko smo se odločili za pasmo in odbrali prostor, kjer bo stala kunč- 
nica, pričnemo z izdelavo kletk: po eno za vsakega samca, eno za vsako 
samico in dve do štiri za mladiče. V samčevi kletki ni potrebno gnezdo: 
zadostuje, da postavimo v kot majhen pograd v izmeri 25 x40 cm ki mu služi 


Nav 


kot ležišče. V kletkah za samice pa je potrebno gnezdo v obliki kocke, ki 
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naj meri kakih 40-40 cm, pač po velikosti pasme, ki jo redimo. Torej gnezdo 
mora, biti tako veliko, da čepi v njem samica prostorno. 


Kletke lahko napravimo vsako zase ali pa v skupinah po tri ali celo 
po šest (v zadnjem primeru postavimo tri vrhu treh). Kletke morajo imeti 
noge in biti visoke toliko, da lahko snažimo odpadke, ki lete na tla pod let- 
vami. 


Poleg gnezda je potrebno v kletkah še naslednje: krmilnice 
v obliki skodelic iz pločevine ali gline, v katere pokladamo zrnato ali pa moč- 
nato krmo (otrobe, ječmen, oves, suh kruh, razne ostanke žit itd.) ; dalje 
napajalniki, ki so potrebni vsem kuncem, kajti ni res, da kunci ne pijejo. 
Napajalniki morajo biti iz neporjavele kovine in pritrjeni k steni tako, da 
jih kunci ne prevrnejo. Jasli, kamor pokladamo seno, travo, listje, so priprav- 
ljene iz debele pocinjene žice (lesene lahko kunci oglodajo). Jasli naj nekoliko 
vise v kletko, na zunanji strani pa naj bodo odprte, da nam omogočajo 
pokladanje. 


Dasi je kunec po bistvu rastlinojedec, se prilagodi vsaki hrani, tudi 
različne kuhinjske odpadke mu lahko pokladamo. Na kmetiji dajemo kuncem 
največ seno ; izvrstno je seno večne detelje (lucerne). Kadar pokladamo 
kuncem samo seno, je dobro, da izpopolnimo obroke tudi z močnimi krmili 
in zrnjem. 


Tudi kruh ugaja kuncem, kakor tudi krompir (kuhan; tudi surov je 
dober, a le v majhnih količinah in samo doječim samicam). Dobro jim de tudi 
sveža trava, ki mora biti suha in rasti na sončnem prostoru, ter mesnato listje " 
povrtnin (zelje, ohrovt, pesa in drugo). Mnogo bolezni izvira iz tega, če je 
krma mokra ali malo ugreta. Kuncem dajmo najmanj enkrat na teden obi- 
rati murvinih, topolovih ali pa vrbovih vej. Doječi samici pokladajmo vodenih 
krmil v obilici (zelenjava, krompir itd.) 


Starim zajcem dajemo jesti dvakrat na dan, mladim pa trikrat. Večerni 


obrok naj bo obilnejši. Če krme ostaja, ostanke odstranimo in obrok zma- 
njšamo. 


Pri razmnoževanju je treba gledati, da samice ne kotijo več kot štitikrat 
na leto (dvakrat spomladi in dvakrat v jeseni). Treba je paziti, da ne pustimo 
vsaki samici več kot 6 do 7 mladičev. 


Dva meseca po skotitvi damo samico vnovič k samcu za kratko dobo 
(zadostuje tudi 15 do 30 minut). Po paritvi moramo samico vnovič osamiti 
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cin jo pustiti pri miru za vso dobo nosečnosti. Če ni breja, se pojanje ponovi 
vsakih 8 do 10 dni. Kakih 24 do 36 ur po skotitvi pregledamo gnezdo in ugo- 
tovimo. če je mladičev preveč ali ne, nakar pustimo vse na miru. Mir potre- 
buje. predvsem samica, ki doji, in zato je sistem posameznih kletk najbolj 
priporočljiv. 


Kletke je treba imeti snažne ; razkužimo jih, ko ni v njej samice. Mla- 


diče pa denemo v večjo kletko, ločeno samce od samic, kjer dorastejo. 


Če želimo imeti kunce, ki nam dajo boljše meso, jih moramo rezati pri 
3 do 4 mesecih. 


Kunca usmrtimo z odločnim udarcem za tilnikom, nakar mu spustimo 
kri s prerezom grla. Predvsem je važno, kako ga oderemo, če hočemo dobiti 
čim več vredno kožo. Kožo snamemo takoj in sicer na meh, ker tako ostane 
popolnoma cela. Pri koži trupa pustimo tudi kožo od glave. 


Tako odrte kože razpnemo, jih posušimo, nakar so pripravne za prodajo. 
Če smo prisiljeni hraniti jih dalj časa, jih moramo zavarovati pred molji. 
Zato jih moramo večkrat pretolči in prezračiti. Dobro je, da kožuh potresemo 
z naftalinom. 


Kunci so podvrženi raznim boleznim ; zdravljenje je zamudno in drago. 
Vsi rejci kuncev naj si zapomnijo to: bolezni preprečimo rajši s snago. Če 
nastopi huda epidemija, se izplača vse kunce pokončati, tudi malo bolne. 
Nato vse kletke temeljito razkužimo in po določenem času pričnemo z vzrejo 
od kraja. 
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ŠE NEKAJ NASVETOV 


Proti moljem. Namoči v ostrem špiritu pest kafre in zdrobljenega španskega 
popra. Zamaši steklenico in jo pusti nekaj dni na toplem vrh ognjišča. Pazi, 


da ne pride ogenj do nje. Najbolje je, da si pripraviš to preposto a učin- 


kovito sredstvo v jeseni, ko lahko postaviš steklenico še na sonce. Poškropi 


nato enakomerno in na drobno kožuhovino s to tekočino, zavij jo v novo 


potiskan časopisni papir in nato še v sveže stare rjuhe. 

Madeže očistimo iz sukna, če ga peremo v tako pripravljeni vodi: v 25 
litrih vode prekuhamo 250 gr panamskega lesa, v precejeno prevrelico pa 
kanemo kakih 20 gr salmijaka. Ako je sukno zelo občutljivo, pridenemo še 


5 gr kitove beline. 


Ako hočemo iz navadnih rdečih vrtnic napraviti bele, jih izpostavimo 
izparivanju žvepla, ki ga zažgemo na krožniku. : 

Pobarvana ali lakirana vrala ter okna osnažimo najlepše s panamskim 
lesom, oziroma z njegovo skorjo, ki jo kupimo v drogeriji. Skorjo pristavimo 
v mrzli vodi, jo kuhamo približno pet minut, precedimo skozi sito in umivamo 


s to tekočino z gobo vrata in okna. Vrata in okna postanejo kot nova. Tudi 


z oljnato barvo pobarvane stene v kuhinji osnažimo na ta način lepše kot z 


milom. 


Dobro in preprosto čistilo za namizni pribor je krompir. Zreži krompir 
na več koscev ter jih potresi s prahom opeke. Nato odrgni z njim nože in 
vilice. Če pribor ni preveč zanemarjen, zadoščajo za čiščenje sveži krom- 
pirjevi olupki. 

Madeže surovega sadja odstraniš iz perila z razredčenim salmijakovim 
cvetom. Pomoči umazane dele v to tekočino, pusti jih nekaj trenutkov v njej, 
potem izplakni perilo v topli vodi. Ako madeži ne izginejo, ponovi. Tudi 
kislo mleko je dobro sredstvo proti sadnim in vinskim madežem, ako niso 
že zastareli, ali če ni bilo perilo že poprej oprano. Madeže je treba torej poprej 
namakati v kislem mleku, preden jih operemo. Potem operemo perilo po 


običajnem postopku. 


Proti potenju nog je dobro, da si noge pogosto umivamo v mlačni slani 
vodi. Ko si jih dobro obrišemo, jih drgnemo z olivnim oljem da se maščoba 
utre v kožo. 

Flanela pri pranju rada otrdi. Ostala pa bo lepo mehka, če primešamo 


- vodi malo olja. 


Pladnjev (tas) iz stisnjenega papirja ne smemo pomivati z vodo, ker se 


-. pokvarijo. Če so umazani, jih posujemo z vročo moko, izbrišemo s suho eunjo 
-. in odrgnemo z usnjeno krpo. 
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